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บทคัดย่อ 
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ นำเสนอการพัฒนากระบวนการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ เพื ่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพกระบวนการผลิต รวมถึงการเปรียบเทียบต้นทุนเบื้องต้นในการประกอบการพิจารณา
เลือกสภาวะการผลิตที่เหมาะสมสำหรับผู้ประกอบการ SMEs โดยในการทดลองระดับห้องปฏิบัติการ
มดีัชนีช้ีวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ ความหนืด ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ค่า
พีเอช ปริมาณกรดรวม ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ และการทดสอบทางประสาทสัมผัส กระบวนการพาส
เจอไรซ์ เริ่มจากการทดลองใช้อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 
วินาที และเก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยการวิเคราะห์
ผลคุณภาพผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดระหว่างการเก็บรักษา พบว่าตัวอย่างน้ำมังคุดที่พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 
85 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 วินาที มีประมาณจุลินทรีย์หลังการเก็บรักษาอยู่ในเกณฑ์
ยอมรับได้ตามมาตรฐาน มผช.น้ำมังคุด 1452/2554 นอกจากนี้คุณภาพทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผู้บริโภค ยังอยู่ในระดับมากที่สุดเมื่อเทียบกับตัวอย่าง
สภาวะอื่น ๆ อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ในการทดลองระดับห้องปฏิบัติการนั้นเป็น
แนวทางในการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมเพื่อใช้ทดลองในระดับโรงประลองเพื่อศึกษาความเป็นไปได้
ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ 

การศึกษากระบวนการผลิตน้ำมังคุดในระดับโรงประลองได้ทำการศึกษาสภาวะการฆ่าเช้ือ 3 
รูปแบบ คือ บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง เก็บรักษาและทำการ
วิเคราะห์คุณภาพเป็นเวลา 8 สัปดาห์ รวมถึงการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตน้ำมังคุด ที่จำนวนการผลิต 
1,000 ขวดต่อ 1 ชุดการผลิต 

ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงสามารถใช้เป็นต้นแบบเพื่อกระบวนการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ รวมถึง
ประยุกต์ในการผลิตน้ำผลไม้พาสเจอไรซ์อื่น ๆ ในระดับอุตสาหกรรมได้ 
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ABSTRACT 
The aim of this research was to develop a process for producing pasteurized 

mangosteen juice to increase production efficiency, including a preliminary cost 
comparison for SME operators to consider when selecting a suitable production 
condition. In laboratory experiments, the quality of the product was measured by 
indicators such as color, appearance, viscosity, total soluble solids, pH, total acidity, 
microbial content, and sensory tests. The pasteurization process started with a 
temperature test at three levels: 75, 85, and 95 degrees Celsius for 15 seconds, and 
then was stored in a refrigerator at 4 degrees Celsius for 8 weeks. Quality analysis of 
the stored mangosteen juice revealed that samples pasteurized at 85 degrees Celsius 
for 15 seconds had an acceptable level of microbial content according to the Thai 
National Standard for mangosteen juice (1452-2011). Additionally, the sensory quality, 
including taste, flavor, color, texture, and overall preference, was the highest among 
all conditions tested. However, the results of the laboratory experiment only serve as 
a guide for selecting appropriate conditions for further testing on a pilot scale to study 
the market potential of pasteurized mangosteen juice. 

The study of the production process of mangosteen juice at the pilot scale has 
investigated the efficacy of three types of microbial inactivation: hot-fill, cold-fill, and 
cold-fill combined with high-pressure processing. The samples were stored and 
analyzed for quality over an 8-week period, including the analysis of production costs 
for a production quantity of 1,000 bottles per batch. 
 Therefore, this research can serve as a model for the production process of 
pasteurized mangosteen juice as well as for the production of other pasteurized fruit 
juices in the industrial sector. 
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บทท่ี  1 

บทนำ 
 

1.1 ความสำคัญของวิทยานิพนธ์ 

น้ำผลไม้เป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคกันมากที่สุดในโลกเนื่องจากมีสารอาหารที่เป็นธรรมชาติ
และทำให้มีสุขภาพดี ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับตลาดน้ำผักผลไม้ ซึ่งเป็นตัวเลขในปี พ.ศ. 2559 - 2561 
จากนีลเส็นสรุปว่า มูลค่าตลาดน้ำผลไม้ ปี พ.ศ. 2559 อยู่ที่ 13,984 ล้านบาทเติบโตขึ้นประมาณ 1% 
ด้วยปริมาณการบริโภคจำนวน 345 ล้านลิตร ซึ่งลดลงประมาณ 1% ในปี พ.ศ. 2560 อยู่ที่ 13,010 ล้าน
บาท ลดลงประมาณ 8% ด้วยปริมาณการบริโภคจำนวน 313 ล้านลิตร ซึ่งลดลงประมาณ 9% ในปี พ.ศ. 
2561 อยู่ที่ 12,424 ล้านบาท ลดลงประมาณ 11.3% ด้วยปริมาณการบริโภคจำนวน 277 ล้านลิตร ซึ่ง
ลดลงประมาณ 11.4%ส่วนข้อมูลจากสถาบันอาหารช้ีว่า ตลาดน้ำผลไม้พร้อมดื่มโดยรวมมีมูลค่าสูงราว 
14,000 ล้านบาท หรือสูงขึ้น 5% จากปีก่อนหน้า โดยกลุ ่มน้ำผลไม้แท้พรีเมียม 100% จะยังคงโต
ต่อเนื่องที่ 6% ด้วยมูลค่าตลาดกว่า 5,000 ล้านบาท ซึ่งถือเป็นอันดับหนึ่งในอาเซียนในแง่ของปริมาณ
การบริโภค โดยปัจจัยหลักที่ส่งผลให้น้ำผลไม้แท้ 100% โตในไทย มาจากนวัตกรรมการผลิตที่ก้าวหน้า
และเทรนด์รักสุขภาพ  

ในทศวรรษที่ผ่านมามีรายงานการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารหรือปัญหาการเน่าเสียของน้ำ
ผลไม้ที่บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งไม่มีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน โดยทั่วไปแล้วการพาสเจอไรซ์ด้วยความ
ร้อนของน้ำผลไม้ใช้อุณหภูมิระหว่าง 60°C ถึง 100° C เพื ่อทำลายจุลินทรีย์หรือเอนไซม์เป้าหมาย 
ผลิตภัณฑ์น้ำผลไม้มีความปลอดภัยปราศจากเชื้อโรค มีคุณภาพสูงตรงตามความคาดหวังของผู้บริโภค
และลดความสูญเสียในเชิงพาณิชย์ให้น้อยที่สุด การฆ่าเช้ือด้วยความร้อนจะต้องมีประสิทธิภาพตรงตาม
เป้าหมายนั้นโดยจะต้องพิจารณาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ ของน้ำผลไม้หลังกระบวนการฆ่าเชื้อร่วม
ด้วย และสุดท้ายต้องพิจารณาถึงคุณสมบัติทางวิศวกรรมของการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ในปัจจุบันน้ี
ผู้บริโภคมีแนวโน้มที่ไม่เพียงแต่กินอาหารที่ปลอดภัยและเก็บไว้ได้นาน แต่ยังกินอาหารที่อุดมไปด้วย
โภชนาการและลักษณะที่ปรากฏเป็นอย่างดี  

ในการผลิตน้ำผลไม้เพื่อจำหน่ายเชิงการค้า ให้ได้น้ำผลไม้ที่มีรสชาติดีจะต้องเริ่มต้นจากวัตถุดิบ
ที่สดใหม่ ไม่เน่าเสีย จึงจะทำให้ได้น้ำที่มีกลิ่นรสหอมชวนดื่ม และมีสภาพคล้ายธรรมชาติมากที่สุด น้ำ
ผลไม้จะมีอายุการเก็บรักษาสั้นมาก ทำให้ไม่สะดวกกับการขายและกระจายสินค้า ผู้ผลิตจะต้องมี
ขั้นตอนในการให้ความร้อนเพื ่อฆ่าเชื ้อ จึงจะทำให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษา (Shelf life) แต่ใน
กระบวนการให้ความร้อนจะต้องมีระดับอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสม จึงจะสามารถยืดอายุและ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รักษารสชาติไว้ได้มากที่สุด โดยยังคงรักษาคุณภาพและโภชนาการ ซึ่งจะต้องไม่ใช้ความร้อนสูงหรือนาน
จนเกินไป การให้ความร้อนสูงหรือนานจนเกินไปแก่น้ำผลไม้จะทำให้กลิ่น และรสชาติที่ไม่สด ทั้งยังทำให้
คุณภาพและโภชนาการเปลี่ยนไปด้วย  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดมุ่งหมายในการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในกระบวนการฆ่าเชื้อน้ำ
มังคุด โดยจะศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางความร้อนของมังคุด ที่มีผลต่อประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อและ
คุณภาพของน้ำมังคุด โดยพิจารณาจากการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านสี และฤทธิใ์นการต้านอนุมูล
อสิระ เพื่ออธิบายปัจจัยของอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำมังคุด
พาสเจอไรซ์พร้อมดื่มระหว่างการเก็บรักษา  

1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.2.1 เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิการให้ความร้อนระดับการพาสเจอไรซ์ที่แตกต่างกันต่อการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำมังคุดระหว่างการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 
 1.2.2 เพื่อศึกษากระบวนการการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ระดับโรงประลองสู่เชิงพาณิชย์ 
  

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 
1.3.1 วัตถุดิบที ่ใช้ในการเตรียมตัวอย่างน้ำมังคุด ได้มาจากมังคุดเบอร์ดำ จากตำบลท่า

มะพลา อำเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร นำมาแปรรูปเป็นมังคุดแช่เยือกแข็งที่ โรงงานกรีนเดย์ลี่ จำกัด 
ที่มีมาตรฐานของโรงงานต้นแบบเพื่อการเรียนรู้ FACTory Classroom และนำมาบดเป็นมังคุดพิวเร่ 

1.3.2 ศึกษาการพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส ที่เวลา 15 วินาที และ
ทุกสภาวะต้องพบเชื ้อไม่เกินตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่  356 เรื ่อง เครื ่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมาตรฐาน มผช. น้ำมังคุด 1452/2554 ตัวอย่างถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส 

1.3.3 ศึกษาคุณภาพด้านกายภาพได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ ความหนืด ความหนาแน่น 
ปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ คุณภาพด้านเคมีได้แก่ ค่าพีเอช ปริมาณกรด รวม ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด ฤทธ์ิของสารในกลุ่มต้านอนุมูลอิสระ คุณภาพด้านจุลินทรีย์ และคุณภาพ
ด้านประสาทสัมผัส การศึกษาคุณภาพของตัวอย่างจะทำการศึกษาทุกสัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 

 

1.4  ประโยชน์และผลที่คาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 ทราบสภาวะอุณหภูมิและระยะเวลาในการให้ความร้อนระดับพาสเจอไรซ์ที่มีผลต่อ

การเปลี่ยนแปลงของน้ำมังคุดในระหว่างการเก็บรักษา 
1.4.2 สามารถนำไปประยุกต์ใช้กับน้ำผลไม้ หรือผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายกนัในเชิงพาณิชย์

ได ้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี  2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกีย่วข้อง 
 

2.1 มังคุด 
 2.1.1 ข้อมูลท่ัวไปของมังคุด 

“มังคุด” (Mangosteen) เป็นพันธ์ุไม้ไม่ผลัดใบ เขตร้อน เช่ือกันว่ามีถ่ินกำเนิดที่หมู่เกาะชุน
ดาและหมู่เกาะโมลุกกะ ลำต้นสูง 7-25 เมตร อายุยืน ใบออกตรงกันข้าม มียางสีเหลือง ดอกผลออกที่
ปลายกิ่ง ผลเมื่อยังดิบมีสีเขียวและเปลี่ยนเป็นสีม่วงแดงเมื่อสุก เปลือกค่อนข้างแข็ง เนื้อในมีสีขาวฉ่ำ
น้ำ มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว สามารถเจริญเติบโตได้ในดินเกือบทุกชนิด แต่พื้นดินที่เหมาะสม ควรเป็น
ดินเหนียวปนทรายที่มีความอุดมสมบูรณ์สูง อุ้มน้ำ และระบายน้ำได้ดี มีแหล่งน้ำสำหรับหน้าแล้ง 
เจริญเติบโตได้ดีในสภาพที่พื้นดินและอากาศมีความช้ืน มังคุดมีสายพันธ์ุเดียว ให้ผลเมื่อต้นมีอายุ 7 ปี
ข้ึนไป 

พื้นที่ปลูกมังคุดของประเทศไทยส่วนใหญ่อยู่ในภาคใต้ (ชุมพร สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช 
พังงาน) และภาคตะวันออก (จันทบุรี ระยอง ตราด) แหล่งเพาะปลูก 5 อันดับแรกได้แก่ จันทบุรี 
นครศรีธรรมราช ชุมพร ตราด และระยอง เมื่อพิจารณาศักยภาพทางการตลาดพบว่า มังคุดเป็นผลไม้
ที่มีศักยภาพทางการตลาดมากที่สุดในจำนวนผลไม้ที่มีการส่งออกของไทย เนื่องจากมีรสชาติหวานอม
เปรี้ยว เป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภคทั่วไปทั้งเอเชีย ยุโรป และอเมริกา ในปี 2562 มีพื้นที่ปลูกรวม 
457,952 ไร่โดยเป็นพื้นที่ที่ให้ผลผลิตแล้ว 409,052 ไร่ ผลผลิตรวม 278,919 ตัน หรือผลผลิตเฉลี่ย 
682 กิโลกรัมต่อไร่ ช่วงเดือนที่เก็บเกี่ยวผลผลิตมาก คือ เดือนพฤษภาคม คิดเป็นร้อยละ 20.33 และ
เดือนมิถุนายน ร้อยละ 31.70 รองลงมา คือ เดือนกรกฎาคม สิงหาคม และกันยายน ร้อยละ 7.23 , 
9.91 และ 10.23 ตามลำดับ ทำให้ประเทศไทยมีผลผลิตมังคุดออกสู่ตลาดเป็นระยะเวลายาวต่อเนื่อง
อย่างน้อยถึง 5 เดือน ซึ่งการผลิตมังคุด ปี 2562 พบว่า มีต้นทุนการผลิต 13,768 บาทต่อตันโดยราคา
ที่เกษตรกรขายได้ (มังคุดคละ) 15,420 บาทต่อตัน คิดเป็นผลตอบแทนสุทธิ 1,652 บาทต่อตัน  

มังคุดเป็นผลไม้ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมด้วยวิตามิน เกลือแร่และไฟเบอร์ ช่วยใน
เรื่องระบบการขับถ่าย นอกจากนี้ในส่วนเปลือกและเมล็ดยังมีสารในกลุ่มแซนโทน (Xanthones) ที่มี
สรรพคุณทางเภสัชวิทยาที่ช่วยรักษาโรคมะเร็ง ช่วยเสริมสร้างและปรับระบบการทำงานของร่างกาย 
รักษาอาการอักเสบสมานแผลได้ดี ป้องกันและรักษาอาการแข็งตัวของหลอดเลือดที่เป็นสาเหตขุอง
โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง อัมพฤกษ์ อัมพาต รักษาอาการท้องเสีย ท้องร่วง รวมทั้งมีฤทธ์ิต้านเช้ือรา
และเช้ือแบคทีเรีย ดังนั้น “มังคุด” จึงเหมาะสมแล้วกับตำแหน่ง “ราชินีผลไม้” คู่กับ “ทุเรียน” ที่เปน็ 
“ราชาผลไม้” 

ปัจจุบันได้มีผู้นำมังคุดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ที่เป็นอาหารหรือส่วนประกอบของ
อาหาร ทั้งของหวาน ของคาวมากมายหลายชนิด เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ำมังคุด ไวน์ ไซเดอร์หรือผสม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กับเครื่องดื่มอื่น ๆ ผลิตเป็นเครื่องเวชภัณฑ์รักษาโรค เช่น แคปซูลผงมังคุด ยาแดง ผลิตเป็นกลุ่ม
เครื ่องสำอาง สปาและอื ่น ๆ อีกมากมายนับร้อยชนิด เป็นที ่นิยมของผู ้บริโภคทั้งชาวไทยและ
ต่างประเทศ  
 

 2.1.2  ส่วนประกอบของมังคุด 
จากรายงานของ USDA Food Composition Databases เนื้อมังคุด 100 กรัม มี

ส่วนประกอบโดยประมาณ ดังต่อไปนี ้
พลังงาน  73 กิโลแคลอรี ่
น้ำ 80.94 กรัม 
โปรตีน 0.41 กรัม 
คาร์โบไฮเดรตรวมทั้งหมด 17.91 กรัม 
ไฟเบอร ์ 1.8 กรัม 
ไขมัน 0.58 กรัม 
วิตามิน B1 (Thiamine) 0.054 มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 (Riboflavin) 0.054 มิลลิกรัม 
วิตามิน B3 (Niacin) 0.286 มิลลิกรัม 
วิตามิน B5 (Pantothenic acid) 0.032 มิลลิกรัม 
วิตามิน B6 (Pyridoxine) 0.018 มิลลิกรัม 
วิตามิน B9 หรือโฟเลต 31 ไมโครกรัม 
เบต้า แคโรทีน 16 ไมโครกรัม 
อัลฟ่า แคโรทีน 1 ไมโครกรัม 
เบต้า คริปโตแซนทีน 9 ไมโครกรัม 
วิตามิน C (Ascorbic acid) 2.9 มิลลิกรัม 
วิตามิน A 35 IU 
แคลเซี่ยม 12 มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก 0.3 มิลลิกรัม 
แมกนีเซี่ยม 13 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรสั 8 มิลลิกรัม 
โพแทสเซี่ยม 48 มิลลิกรัม 
โซเดี่ยม  7 มิลลิกรัม 
ธาตุสังกะส ี 0.21 มิลลิกรัม 
ธาตุทองแดง 0.069 มิลลิกรัม 
ธาตุแมงกานีส 0.102 มิลลิกรัม เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.1.3  สารสำคัญที่พบในมังคุด 
 มังคุดนอกจากจะประกอบด้วยสารอาการต่างที่พบในเนื้อแล้ว ในส่วนของเปลือกที่มีรสฝาดมี
ฤทธ์ิทางยาในหลายด้าน ประกอบด้วยสารแทนนิน ร้อยละ 7-15 และสารในกลุ่มแซนโทนทีพ่บมากใน
ยางกว่าร้อยละ 75 ซึ่งประกอบด้วยสารหลายชนิด ได้แก่ 

1. 1,6-dihydroxy-3-methoxy-2-(3-methyl-2-butenyl) xanthone 
2. 1,5,8-trihydroxy-3-methoxy-2-(3-methyl-2-butenyl) xanthone 
3. 1,3,6,7-tetrahydroxy xanthone 
4. 1,3,6,7-tetrahydroxy xanthone-o-.beta.-D-glucoside  
5. Cyaniding-3-O-.beta.-D-sophoroside 
6. 8-deoxygartanin 
7. 1,5-dihydroxy-2-isopentenyl-3-methoxy xanthone 
8. 1,7-dihydroxy-2-isopentenyl-3-method xanthone 
9. 5,9-dihydroxy-8-methoxy-2,2-dimethyl-7-(3-methylbut-2-enyl)2(H) 
10. 6(H)-pyrano-(3,2,6)-xanthen-6-one 
11. cis-hex-3-enyl acetat 
12. 3-isomangostin, 3-isomangostin hydrate 
13. 1-isomangostin 
14. 1-isomangostin hydrate 
15. Mangostin-3,6-di-O-gulcoside 
16. BR-xanthone-A 
17. BR-xanthone-B,2,8-bis-(.gamma.,.gamma.-dimethyallyl)-1,3,7 

trihydroxyxanthone 
18. Demethylcalabaxanthone2-(.gamma.,.gamma.-dimethylally)-1,7-dihydroxy-

3-methoxyxanthone1,3,5,8-tetrahydroxy-2,4-diprenylxanthone 
19. โคลาโนน (kolanone) 
20. แมงโกสทีน (mangostin) 
21. เบต้า แมงโกสทีน (beta.-mangostin) 
22. อัลฟา แมงโกสทีน (alpha.-mangostin)เลนะ 
23. นอร์แมงโกสทีน (normangostin) 
24. คาลาบาแซนโธน (calabaxanthone) 
25. แมงโกสทานอล (mangostanol) 
26. แมคลูรีน (maclurin) 
27. ไครแซนเทมิน (chrysanthemin) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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28. การ์ซิโนน (garcinone A,B,C,D,E) 
29. การ์ทานิน (gartanin) 
30. น้ำตาลกลูโคส ฟรุกโตส และซูโตส 

 
นอกจากปริมาณสาระสำคัญที่สามารถพบได้ในมังคุดแล้ว ยังมีงานวิจัยหลายงานที่พบว่า ใน

เนื้อมังคุดยังมีสารในกลุ่มสารต้านอนุมลูอิสระอกีหลายตัว ซึ่งมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระที่เกดิในร่างกายได้ 
(ตารางที่ 2.1) 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในเนื้อมังคุด 

สารตา้นอนุมูลอิสระ ปริมาณ (µg/100g ส่วนท่ีกินได้) 
Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 125.84 
Epicatechin (EC) 562.03 
Epicatechin-3-gallae (ECG) 152.00 
Quercetin 55.31 
Luteotin 127.09 
Hesperitin 233.78 
Kaempferol 466.00 
Apigenin 345.41 
Hydroxybenzoic acid 18.95 
Hydroxycinnamic acid 15.09 
ที่มา: เอกสารเผยแพร่ “Thai Fruits Functional Fruits”, สำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจยั 

 
มังคุดนอกจากจะอุดมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายแล้ว มังคุดยงัมี

สารชนิดหนึ่งที่มีผลดีต่อระบบภูมิคุ้มกันและต้านทานโรคที่ไม่มีในพืชผักผลไม้อื่น ๆ  คือ “กลุ่มสารแซน
โทน” (Xanthones) พบมากในเปลือกมังคุด เมล็ดและเนื้อมังคุดตามลำดับ นอกจากนี้ยังพบใน “ยาง
สีเหลือง” ที่ผิวเปลือกมังคุด ผลการวิจัยพบว่ายางสีเหลืองประกอบด้วยสารแซนโทนถึงร้อยละ 75 ซึ่ง
ยางมังคุดเป็นปัญหาที่คนส่วนใหญ่มองว่าเป็นมังคุดคุณภาพไม่ดี แต่ในอนาคตอาจมีการนำไปสกัดสาร
แซนโทน เพื่อใช้ประโยชน์ทางเวชภัณฑ์ นำมาใช้ต้านเชื้อแบคทีเรีย เชื้อรา สร้างภูมิต้านทานโรค
ร้ายแรงต่าง ๆ มากยิ่งข้ึน และอาจเป็นประโยชน์อย่างมากต่ออุตสาหกรรมหลายประเภทไม่ว่าจะเป็น
อุตสาหกรรมยาสำหรับต่อต้านโรคมะเร็ง โรคเอดส ์ยาแก้อักเสบ ยาแก้ภูมิแพ้ และยารักษาโรคผิวหนงั
หรือผสมรวมกับสารโพลีเอสเตอร์ที่ใช้สำหรับอุตสาหกรรมพลาสติก เช่ือว่าสามารถยืดอายุการใช้งาน
ได้หลายเท่าเพราะคุณสมบัติทนต่อแสงอุลตร้าไวโอเลตได้ดี 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.2 กระบวนการพาสเจอไรซ์ 
 2.2.1 หลักการพื้นฐานของการพาสเจอไรซ์ 

กระบวนการพาสเจอไรซ์สามารถทำได้ 2 แบบ คือ  
1. ระบบช้าอุณหภูมิต่ำ (Low Temperature Long Time) เป็นระบบที่ใช้ความร้อนต่ำและ

ใช้เวลานาน แล้วทำให้เย็นทันที  
2. ระบบเร็วอุณหภูมิสูง (High Temperature Short time) เป็นระบบที่ใช้ความร้อนสูงแต่

ใช้เวลาสั้น แล้วทำให้เย็นโดยรวดเร็ว  
ในการคำนวณเวลาในการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนตัวแปรที่สำคัญในการบอกให้ทราบถึงความ

ทนทานต่อความร้อน (Heat Resistance) ของจุลินทรีย์และเป็นตัวบ่งชี้ว่าการให้ความร้อนมีผลใน
การในการฆ่าเช้ือมากน้อยเพียงใด คือ 

ค่า D (Decimal Reduction Time) หมายถึง เวลาเป็นนาทีที่อุณหภูมิคงที่ที่ทำลายจุลนิทรยี์
ที่มีอยู่ลงไป 90% หรือ 1 log-cycle ไม่ว่าจะมีจุลินทรีย์เริ่มต้นเท่าไหร่ 

ค่า Z (Z value) หมายถึง จำนวนอุณหภูมิเป็นองศาฟาเรนไฮต์หรือองศาเซลเซยีส ที่ทำให้ค่า 
D เปลี่ยนไป 1 log cycle  

เวลาและอุณหภูมิในการพาสเจอไรซ์อาหารขึ้นอยู่กับความต้านทานความร้อนของเซลล์
จุลินทรีย์ที่ต้องการทำลายและความไวต่อความร้อนของผลิตภัณฑ์  โดยพิจารณาจากค่า D ของ
จุลินทรีย์ที่มีความทนทานต่อความร้อนที่สุดที่อยู่ในอาหารนั้น ๆ ดังนั้นค่า D จึงสามารถกำหนดกลิ่น 
สี และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้ การออกแบบการพาสเจอไรซ์จึงขึ้นอยู่กับความสัมพันธ์
ระหว่างอัตราการทำลายจุลินทรีย์กับปัจจัยคุณภาพของอาหารหลังการพาสเจอไรซ์ 
       ตารางท่ี 2.2 ข้อมูลความต้านทานความร้อนของจุลินทรีย์  

ชนิดของจุลินทรีย ์ ค่า D (นาที) ค่า Z (องศาเซลเซียส) 
เซลลป์กติของแบคทีเรีย  D48°C = 3.6 

D70°C = 0.27 
7 

สปอร์ของแบคทีเรีย D80°C = 2.7 
D121°C = 0.27 

9 

ยีสต ์ D57°C = 9.4 
D64°C = 3.5 

5 

รา D60°C = 0.04 7 
 
 การยับยั้งเช้ือก่อโรคในน้ำผลไม้เป็นสิ่งสำคัญเพื่อรักษาความปลอดภัย และยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ มีการใช้เทคนิคการพาสเจอไรซ์ด้วยความร้อนแบบดั้งเดิมเพื่อความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา
และการเก็บรักษาน้ำผลไม้ อุณหภูมิที่ใช้ในระหว่างการพาสเจอไรซ์ด้วยความร้อนสามารถส่งผลกระทบตอ่
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ลักษณะทางประสาทสัมผัสและทำให้เกิดการเสื่อมสภาพในคุณค่าทางโภชนาการของน้ำผลไม้ นักวิจัย
และนักวิทยาศาสตร์อุตสาหกรรมอาหารได้ใช้วิธีการใหม่ที่สามารถหยุดการทำงานของเช้ือจุลินทรีย์โดยไม่
ส่งผลกระทบต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส และโภชนาการในระหว่างการแปรรูปน้ำผลไม้เชิงพาณิชย์ 
โดย เน ้ น ไปท ี ่ ก ารย ั บย ั ้ ง เ ช ื ้ อ  E. coli O157 :H7 , Salmonella Typhimurium และ  Listeria 
monocytogenes ที่ใช้เทคโนโลยี Nonthermal ที่เป็นนวัตกรรมนำมาใช้เพียงอย่างเดียวและใช้ร่วมกับ
วิธีการเก็บรักษาอื่น ๆ สำหรับการเก็บรักษาน้ำผลไม้ที่มีประสิทธิภาพ 

2.2.2 น้ำผลไม้พาสเจอไรซ์ 
การพาสเจอไรซ์เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ำกว่า 100 องศาเซลเซียส ตามข้อแนะนำ

ของ Campden and Chorleywood Food Research Association Group ระบุว่าการพาสเจอ
ไรซ์ต้องลดจำนวนจุลินทรีย์เป้าหมายลงอย่างน้อย 6 Log cycle หรือกำหนดค่า F0 ไม่น้อยกว่า 3 
นาที การพาสเจอไรซ์มีวัตถุประสงค์ เพื่อทำลายจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุการเสือ่มเสยีในอาหารจุลนิทรีย์
ที่ก่อโรค ทำลายเอนไซม์ที่ไม่ต้องการ ได้แก่ เอนไซม์ไลเปส และ เอนไซม์โปรติเอส เป็นต้น การพาส
เจอไรซ์เป็นวิธีการแปรรูปที่ใช้ร่วมกับกรรมวิธีอื่น ๆ  เช่น การใช้อุณหภูมิต่ำในการเก็บรักษา  การใช้
น้ำตาลหรือเกลือ หรือกรดในปริมาณสูง ตัวอย่างอาหารที่ถนอมโดยการพาสเจอไรซ์ เช่น น้ำผลไม้ นม
พาสเจอไรซ์ แยมที่มีปริมาณน้ำตาลมาก ซอสพริกและน้ำพริกเผาที่มีปริมาณเครื่องเทศมาก เพื่อลด
หรือกำจัดจุลินทรีย์ในวัตถุดิบที่ใช้ในกระบวนการผลิต ข้อดีของการพาสเจอไรซ์ คือ ช่วยรักษาสภาพ
และคุณค่าของอาหารเนื่องจากการใช้ความร้อนที่สูงมาก เช่น สี กลิ่นรส คุณค่าทางโภชนาการ การ
ตกตะกอนของโปรตีน เป็นต้น   

การพาสเจอไรซ์อาหารสามารถแบ่งวัตถุประสงค์ของการพาสเจอไรซ์ออกตามค่า pH ของ
อาหาร คือ อาหารที่มีค่า pH มากกว่า 4.6 และอาหารที่มีค่า pH น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.6  

 
อาหารท่ีมีค่า pH มากกว่า 4.6 

การพาสเจอไรซ์มีวัตถุประสงค์เพื่อฆ่าจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค จุลินทรีย์ที่ทำให้
อาหารเกิดการเน่าเสียบางส่วนอาจเหลอืรอดจากการให้ความร้อนแบบนี้ได้ ดังนั้นจึงจำเป็นต้องใช้การ
ถนอมอาหารแบบอื่นควบคู่ไปด้วยเพื่อป้องกันการเน่าเสีย เช่น การทำให้อยู่ภายใต้สภาวะที่ทำให้การ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่เหลืออยู่เป็นไปได้น้อยที่สุด เช่น การเก็บรักษาด้วยความเย็น การลดค่าวอ
เตอร์แอคทิวิตี การปรับกรด และการหมัก 

 
อาหารท่ีมีค่า pH น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.6 

เนื่องจากค่า pH ที่น้อยกว่า 4.6 เป็นสภาวะที่ไม่เหมาะต่อการเจรญิของแบคทีเรียก่อโรคและ
การงอกของสปอร์ จุดมุ่งหมายของการพาสเจอไรซ์อาหารที่มีค่า pH ต่ำกว่า 4.6 เพื่อทำลายเซลล์
ปกติ (Vegetative cell) สำหรับอาหารที่มีความเป็นกรดสูงมักใช้วิธีการพาสเจอไรซ์เพื่อทำลายยีสต์
และรา 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 2.2.3 การแปรรูปด้วยความดันสูง 
การใช้ความดันสูง หรือ HPP กำจัดเช้ือโรคในอาหารที่อุณหภูมิห้องและยืดอายุการเก็บรักษา

อาหาร การแปรรูปด้วยความร้อนเป็นวิธีการถนอมอาหารที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย  Huang et al. 
(2017) การแปรรูปด้วยความดันสูง (HPP) เป็นวิธีการแปรรูปน้ำผลไม้ที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและ
ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ในน้ำผลไม้ได้อย่างน้อย 99.999% Good Nature (2017). น้ำผลไม้ HPP ปลอดภัย
กว่าน้ำผลไม้สดเพราะสามารถลดจำนวนจุลินทรีย์ในน้ำผลไม้ได้ถึง 5 log cycle รวมถึงแบคทีเรยีที่
อาจเป็นอันตราย เช่น E. Coli และ Salmonella Good Nature (2017) น้ำผลไม้ HPP สามารถ
รักษาสารอาหาร รสชาติ และสีดั้งเดิมของผลไม้ ผักได้อย่างดี Hiper Baric (2023) น้ำผลไม้ HPP ไม่
ถือว่าเป็นน้ำผลไม้สดเนื่องจากโครงสร้างโมเลกุลของน้ำเปลี่ยนไป คุณภาพของน้ำผลไม้ HPP ลดลง
อย่างเห็นได้ชัดเมื่อเทียบกับน้ำผลไม้สด รวมถึงสารสำคัญบางอย่างที่อยู่ในน้ำผลไม้สดก็ถูกกำจัด
ออกไปจนหมด น้ำผลไม้ HPP สามารถมีอายุได้มากถึง 2 เดือนซึ ่งส่งผลต่อรสชาติ Vt Juice Co 
(2016) บริษัทผลิตน้ำผลไม้บางแห่งใช้การ HPP เพื่อเพิ่มอายุการเก็บให้กับน้ำผลไม้และเก็บรักษาไว้
ได้นานข้ึน โดยปกติจะนานถึง 45-60 วัน Vt Juice Co (2016) บางผู้ผลิตไม่ระบุการ HPP บนฉลาก 
และบางบริษัทระบุโดยใช้ “Cold-Pressured” หรือ “Pascalization” Good Nature (2017) 

 2.2.4  ผลของกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนต่อคุณสมบัติทางกายภาพ 
และสารสำคัญในน้ำผลไม้ 

ในระหว่างการเก็บรักษาจะเกิดปฏิกิริยาการเสื่อมสภาพจำนวนหนึ่ง  ซึ่งจำกัดอายุการเก็บ
รักษาของน้ำส้ม หนึ่งในการสูญเสียคุณภาพที่สำคัญที่กล่าวถึงอย่างกว้างขวางคือการเสื่อมคุณภาพ
ของสีเป็นที่รู้กันว่าเป็นลักษณะสำคัญของอาหารเพราะมันมีผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคต่อคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์โดยรวม Wei รายงานว่าสีมีผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคต่อความแข็งแรงของรสน้ำส้ม
รสชาติ (เช่นความหวานความเปรี ้ยวและความขม) และการยอมรับขั้นสุดท้าย ยิ่งไปกว่านั ้นการ
เปลี่ยนสีบ่งบอกถึงช่วงของปฏิกิริยาเคมีที่แตกต่างกัน 

ในการศึกษาของ Wibowo การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำส้มและน้ำมะม่วงพาสเจอไรซ์ใน
ระหว่างการเก็บรักษา ได้ใช้วิธีการตั้งเป้าหมายซึ่งเป็นวิธีการสมมุติฐาน กลไกที่รู้จักกันคุณลักษณะที่มี
คุณภาพเฉพาะ (เช่นสี) หรือสารประกอบทางเคมทีี่เฉพาะเจาะจง (เช่นแอสคอร์บิคแอซิด) คุณลักษณะ
เฉพาะของเป้าหมาย เช่น ส ีความเป็นกรด น้ำตาล ออกซิเจน วิตามินซี และแคโรทีนอยด์ ตรวจสอบ
ตามสมมติฐานที่ว่าการเปลี่ยนแปลงของสีอาจเกี่ยวข้องกับ (i) สีซีดจางที่ต้องการของเม็ดสีที่เกิดข้ึน
ตามธรรมชาติคือ carotenoids ( ii ) การเกิดสีน้ำตาลที่ไม่ใช่เอนไซม์หรือ ( iii ) การรวมกันของ
ปฏิกิริยาทั้งสอง  

การกำหนดอายุการเก็บรักษาที่แน่นอนของผลิตภัณฑ์อาหารทีเ่ป็นความท้าทายสำหรับผูผ้ลติ
อาหารเนื่องจากมีหลายตัวแปรที่ต้องพิจารณา ปัจจุบันการตรวจสอบอายุการเก็บรักษาของผลติภัณฑ์
นั้นใช้วิธีการทดลอง และข้อผิดพลาดซึ่งอาจก่อให้เกิดความเสี่ยงซึ่งส่งผลให้เกิดความเสียหายต่อตรา
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สินค้า (การประเมินค่าสูงเกินไป) เนื่องจากปฏิกิริยาการย่อยสลายที่พิจารณาอายุการเก็บรักษาน้ัน
ซับซ้อนจริง ๆ การทำนายการเปลี ่ยนแปลงคุณภาพจึงเป็นเรื ่องที ่ท ้าทาย ดังนั ้นวิธ ีการทาง
วิทยาศาสตร์ซึ่งพิจารณาตัวแปรหลายตัวเป็นสิ่งจำเป็นอย่างยิ่ง 

Londoño ทำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของน้ำมะม่วงระหว่างเก็บ
รักษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 64 วัน พบว่าปริมาณฟีนอลทั้งหมดลดลงหลังจากเก็บรักษาน้ำ
ผลไม้ได้ 16 วัน กรดแอสคอร์บิคไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญจนกระทั่งเก็บรักษา 48 วัน และ
ปริมาณ mangiferin สารต้านอนุมูลอิสระที่วัดโดยวิธี ORAC นั้นใกล้เคียงกันตั้งแต่เริ่มเก็บรักษา
จนกระทั่งสิ้นสุดการเก็บรักษา โดยที่ค่า ABTS ลดลงหลังจากเก็บรักษาน้ำผลไม้ได้ 32 วัน สรุปได้ว่า
น้ำมะม่วงเก็บรักษาได้นาน 32 วันที่อุณหภูมิ 4°C โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณแอสคอร์บิคแอซิด 

2.2.5 ผลของกระบวนการฆ่าเชื ้อด้วยการใช้ความดันสูงต่อคุณสมบัติทาง
กายภาพ และสารสำคัญในน้ำผลไม้ 
 Song et. al. (2023) ศึกษาอายุการเก็บของน้ำส้มและน้ำแอปเปิ้ลที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ด้วย
ความดันสูงและพาสเจอไรซ์ด้วยความร้อน การใช้ความดันสูงสามารถรักษาคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของน้ำผลไม้ทัง้สองได้ดีข้ึน การเก็บรักษาเย็นมีประสิทธิภาพในการรกัษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาทั้งหมด  
 นลัทพร รัตนตรัยวงศ์ และคณะ (2562) ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาของน้ำแตงโมพรอ้มดืม่
ด้วยกระบวนการแปรรูปด้วยความดันสูงที่สภาวะความดัน 500 MPa อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 20 นาที เก็บ 4 องศา อยู่ได้ 16 สัปดาห์ นับเป็น 2 เท่าของน้ำแตงโมพาสเจอไรซ์ซึ่งอยู่ได้
เป็นเวลา 8 สัปดาห์ 

 2.2.6 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 Bhattacherjee et al. (2011) ศึกษาการฆ่าเช้ือน้ำมะขามป้อมพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 75-95 
องศาเซลเซียส และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 เดือน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสีและ
คุณภาพของน้ำมะขามป้อม โดยมีการวัดสีที่เปลี ่ยนแปลงโดยดัชนีสีขาว (WI)  กรดแอสคอร์บิก 
ปริมาณโพลีฟีนอล และปริมาณกรดต่างๆ พบว่าปริมาณกรดต่างๆมีมากในตัวอย่างที่พาสเจอไรซ์ 95 
องศาเซลเซียส และที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสจะให้ค่าการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลน้อยที่สุด แต่เมื่อ
คำนึงถึงเกณฑ์ความปลอดภัยร่วมด้วย พบว่า อุณหภูมิที่ 80 องศาเซลเซียสเป็นสภาวะที่เหมาะสมใน
การฆ่าเช้ือน้ำมะขามป้อมที่สุดเพราะปลอดภัยและให้คุณภาพที่ดีร่วมกัน  
   Santhirasegaram et al. (2015) ศึกษาการฆ่าเช้ือน้ำมะม่วงโชคอนันต์ โดยการพาสเจอไรซ์ 
ที่อุณหภูมิ 90±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 วินาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่า 
หลังการพาสเจอไรซ์ คุณภาพด้านจุลชีวิทยา ไม่พบจำนวนจุลินทรีย์ โคลิฟอร์ม แอโรบิคแบคทีเรีย 
ยีสต์และรา สำหรับคุณภาพด้านเคมี พบว่าปริมาณแคโรทีนอยด์และปริมาณกรดแอสคอบิคลดลง แต่
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ปริมาณ HMF เพิ ่มขึ ้น น้ำมะม่วงที่ผ่านกระบวนการพาสเจอไรซ์ มีอายุการเก็บรักษามากกว่า 5 
สปัดาห์ 

Topalcengiz. (2019)  ศ ึกษาการกำหนดการให้ความร้อนที ่ เหมาะสมในการยับยั้ง
พารามิเตอร์ในน้ำผลไม้ โดยใช้อุณหภูมิที่ 71±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6, 12, 36 และ 48 วินาที 
พบว่าอุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 วินาที เพียงพอที่จะสามารถลดปริมาณ E. coli ได้ 
5 log cycle แต่ยังคงพบเช้ือ E. coli เช่นเดียวกับระยะเวลา 12 วินาที หากเพิ่มเวลาการให้ความรอ้น
เป็น 36 และ 48 วินาที จะไม่พบเช้ือ E. coli 
        Wibowo et al. (2015a) ศึกษาการฆ่าเชื ้อน้ำมะม่วง 7 สูตร (C, AA250, AA500, CA, CA+ 
AA250 ,CA+ AA500 และS) พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 92 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 1, 2, 4, 6 และ 8 สัปดาห์ วิเคราะห์การเปลี ่ยนแปลง
คุณภาพของสี ปริมาณน้ำตาล ปริมาณheadspace oxygen ปริมาณวิตามินซี ปริมาณfurfural และ
ปริมาณHMF แสดงผลในรูปแบบจำลองจนพลศาสตร์ ผลค่าความแตกต่างสีทั ้งหมดของทุกสูตร
หลังจากเก็บรักษาได้ 8 สัปดาห์ พบว่าอยู่ในระดับความแตกต่างสีโดยรวมชัดเจน (∆𝐸∗ > 6.0) และ
สอดคล้องกับปฏิกิริยาอันดับศูนย์ ปริมาณวิตามินซีในแต่ละสูตร หลังการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ มี
ปริมาณแตกต่างกัน ซึ่งสูตร C มีปริมาณมากที่สุด และสอดคล้องกับปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 

     Wibowo et al. (2015b) ศึกษาการฆ่าเชื้อน้ำส้มด้วยการพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 92 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที ศึกษาผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 

20 และ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 32 สัปดาห์  ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์ 
และที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 สัปดาห์  มีตัวแปรคุณภาพดังนี้ ค่าพีเอช ปริมาณกรด
ทั้งหมด ปริมาณกรดอินทรีย์ ปริมาณน้ำตาล ปริมาณheadspace oxygen ปริมาณวิตามินซี ปริมาณ
furfural และปริมาณHMF  แสดงผลในรูปแบบจำลองจลนพลศาสตร์ พบว่าปริมาณฟรุกโตสและ
กลูโคสเพิ ่มขึ ้น สอดคล้องกับปฏิกิริยาอันดับศูนย์  ปริมาณซูโครสและปริมาณวิตามินซีลดลง 
สอดคล้องกับปฏิกิริยาอันดับหนึ่ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 3 

วิธีดำเนินการวิจยั 
 

3.1   วัตถุดิบ เครื่องมือ และอุปกรณ ์
 3.1.1 วัตถุดิบ  
 - มังคุดแช่เยือกแข็งผลิตจาก บริษัท Greendeli Foods Co., Ltd 

- น้ำสะอาด (RO) 

 3.1.2 สารเคมี  
 - น้ำกลั่น 

- 3M Petri film 
- 2N Folin-Ciocalteu reagent 
- Na2 Co3  
- acetale pH 3.6 
- TPT2 
- FeCl3 
- DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 
- BHT 
- Trolox 
- L-ascorbic acid 
- methanol 
- ABTS (2,2’-axino-bis(3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid)) 

 3.1.3 เครื่องมือและอุปกรณ์  
- เครื ่องฆ่าเชื ้อผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มและเครื ่องบรรจุผลิตภัณฑ์เครื ่องดื ่มปลอดเชื ้อ (รุ่น

MicroThermics UHT/HTST Model: Lab 25 EDH HA Research ประเทศสหรัฐอเมริกา) 
- ชุดเครื่องจักรผลิตน้ำผลไม้ On demand Lego-Liked Beverage Processing System 

(บริษัท Patkol ประเทศไทย) 
- HIGH PRESSURE PROCESSING(HPP) 30L/600MPA  
- เครื่องแช่เยอืกแข็ง Air blast freezer (รุ่น COMPACT Freeze ยีห่้อ Patkol ประเทศไทย) 
- Freeze storage (บริษัท Cool Innotect ประเทศไทย)  
- ตูเ้ย็น showcase (รุ่น SPA-0903D41A ยีห่้อ SANDEN ประเทศไทย) 
- ตู้แช่เยือกแข็งแบบฝาทบึ (รุ่น SF-PC1497 ยี่ห้อ PANASONIC) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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- เครื่องซลีปิดผนึกถุง (รุ่น PFS-F450 ยี่ห้อ brother ประเทศไทย) 
- เครื่องแยกกากน้ำผลไม้ (รุ่น Philips Advance Collection HR 1922/20 ยี่ห้อ Philips) 
- เครื่องวัดความหนืด (รุ่น Bostwick Consistometer ยี่หอ้ CSC Scientific) 
- เครื่องวัดสี (รุ่น ColorFlex, Hunter Lab ประเทศสหรัฐอเมรกิา) 
- เครื่องช่ังดิจิตอล (รุ่น UX3200G ยี่หอ้ SHIMADZU ประเทศญี่ปุ่น) 
- เครื่อง pH meter (รุ่น S-610L, Peak Instrument ประเทศสหรัฐอเมริการ) 
- เครื่อง Pocket Brix-acidity meter master kit (รุ่น PAL-BXIACID1) 
- ถังผสมขนาด 200 ลิตร 
- ถาดสแตนเลส 
- หม้อสแตนเลส 38 ลิตร 
- กระชอนสแตนเลส 
- ทัพพ ี
- ตะกร้อมือ 

3.2   การเตรียมตัวอย่าง 
3.2.1 การเตรียมตัวอย่างมังคุด Puree 
ตัวอย่างมังคุด puree สูตรที ่พัฒนาในโครงการการแปรรูปเพิ ่มมูลค่ามังคุดของโรงงาน

ต้นแบบเพื่อการเรียนรู้ FACTory Classroom มังคุดที่ใช้ในการเตรียมตัวอย่างน้ำมังคุดเป็นมังคุด
เกรดเบอร์ดำ (มังคุดสุก) ฤดูกาลมังคุด ปี พ.ศ. 2564 จากตำบลท่ามะพลา อำเภอหลังสวน จังหวัด
ชุมพร นำมาแปรรูปเป็นมังคุดแช่เยือกแข็งโดย บริษัท กรีนเดลี่ ฟู้ดส์ จำกัด (GREEN DELI FOODS 
CO.,LTD.) ตามข้อกำหนดคุณภาพและมาตรฐานของโรงงานต้นแบบเพื ่อการเรียนร ู ้ FACTory 
Classroom นำมาบดเป็นมังคุด puree เร ิ ่มจากละลายเนื ้อมังคุดแช่เยือกแข็ง นำมาใส่ถาดที่
อุณหภูมิห้องไม่ให้อุณหภูมิของมังคุดเกิน 4 องศาเซลเซียส ผสมมังคุดที ่ละลายแล้วกับน้ำ RO 
อัตราส่วนเนื้อมังคุดต่อน้ำ คือ 2 : 1 ตักเนื้อมังคุดพร้อมน้ำใส่เครื่องแยกกาก แล้วนำน้ำมังคุดที่ได้จาก
เครื่องแยกกากมากรองในกระชอนสแตนเลสเพื่อแยกเศษเมล็ด จากนั้นปั่นผสมด้วยหม้อผสมที่มี
ความเร็วรอบใบพัด 360 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที ตรวจสอบปริมาณของแข็งที่ละลายได้ให้มค่ีา
อยู่ในช่วง 10-12 °Brix ค่า pH อยู่ระหว่าง 3.39 – 3.72 บรรจุในถุงลามิเนตขนาด 10*15 นิ้ว โดยช่ัง
น้ำหนักถุงละ 2 กิโลกรัม ด้วยเครื่องช่ังดิจิตอล 2 ตำแหน่ง ปิดผนึกถุงด้วยเครื่องซีล แช่เยือกแข็งด้วย
เครื่อง Compact Freezer เป็นเวลา 120 นาที เก็บในตู้แช่เยือกแข็งอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
รายละเอียดการเตรียมตัวอย่างมังคุด puree ทุกข้ันตอน แสดงไว้ในภาพที่ 3.1 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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              (a) ละลายเนื้อมงัคุดแช่เยือกแข็ง                               (b) แช่ผสมน้ำ RO 
 

                      
                       (c) ปั่นแยกกาก                                               (d) กรอง 

                
                          (e) ปั่นผสม                                     (f) บรรจุถุง 
 

                  
     (g) ปิดผนึกถุง                                     (h) แช่เยือกแข็งน้ำมังคุด      
 

 
(i) เกบ็รกัษาแบบแช่เยอืกแข็ง 

ภาพท่ี 3.1 กระบวนการเตรียมตัวอย่างมังคุด puree แช่เยอืกแข็ง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.2.2 การเตรียมตัวอย่างก่อนการพาสเจอไรซ์ 
นำตัวอย่างมังคุด puree มาวางละลายในถาดที่อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา

ไม่ต่ำกว่า 3 ชั่วโมง หรือให้มีอุณหภูมิตัวอย่างไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เมื่อละลายแล้วตัดถุงมังคุด 
puree เทใส่หม้อผสม และปั่นผสมที่ความเร็วรอบใบพัด 360 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที ควบคุม
อุณหภูมิการปั่นผสมไม่ให้เกิน 10 องศาเซลเซียส สุ่มตักตัวอย่างไปวัดคุณภาพ สี ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ pH และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น ดังแสดงให้หัวข้อ  3.4 การวิเคราะห์คุณภาพของน้ำ
มังคุดพาสเจอไรซ์ 

 

   
(a) ละลายมังคุด puree 

 

 
(b) ปั่นผสม ควบคุมอุณหภูมิ และตรวจสอบคุณภาพ 

 
 ภาพท่ี 3.2 กระบวนการเตรียมตัวอย่างน้ำมงัคุดพาสเจอไรซ์ 

 
 

3.2.3 การเตรียมบรรจุภัณฑ์สำหรับบรรจุน้ำมังคุด 
บรรจุภัณฑ์ที่ใช้นำมาบรรจุน้ำมังคุดในการศึกษา คือ ขวดแก้ว ขนาด 100 มิลลิลิตร ฝาลักซ์สี

ขาว สำหรับการทดลองในระดับห้องปฏิบัติการ และ ขวดแก้ว ขนาด 180 มิลลิลิตร ฝาลักซ์สีทอง 
สำหรับการทดลองในระดับโรงประลอง ทำความสะอาดด้วยสารละลาย  (Peracetic acid ; PAA) ที่
ความเข้มข้น 80 ppm คงไว้ไม่ต่ำกว่า 15 นาที เขย่าขวด เทสารละลายออก แล้วปดิฝาเตรียมบรรจุ 
โดยมีรายละเอียดการทำความสะอาดขวด ดังภาพที่ 3.3 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.3 กระบวนการทำความสะอาดขวด 
 

*PAA = peroxyacetic acid (แคลโกนิท ดีเอส 658) 
อ้างอิง  
H. Gawande. 2013. Peroxyacetic Acid: A Potent Food Industry Sanitizer. Indian Food Industry Mag. Vol. 32 No 3, 
 p.26-30 
 
 
 
 
 
 

PAA* 

ผสม น้ำกรอง 

สารละลาย PAA 
เข้มข้น 80 ppm  

กรอก 20 มิลลิลิตร ขวด 

ปิดฝาและเขย่า ฝาขวด 

พัก 15 นาที 

เทสารละลายออก 

ขวดทำความสะอาด 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.3   การศึกษาอุณหภูมิในกระบวนการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุด 
 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อเลือกอุณหภูมิที่เหมาะสมสำหรับการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดและ
เปรียบเทียบคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาด้วยอุณหภูมิแช่เย็น 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 8 
สัปดาห์ การทดสอบใช้อุณหภูมิการพาสเจอไรซ์ 3 ระดับ คือ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 วินาที ด้วยกระบวนการบรรจุร้อน วิธีการเริ่มจากการเตรียมมังคุด puree แสดงในหัวข้อ 3.2.1 
กระบวนการศึกษาการพาสเจอไรซ์ใช้เครื่องฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและเครื่องบรรจุผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มปลอดเช้ือ MicroThermics UHT/HTST Model: Lab 25 EDH HA Research เครื่องตั้งอยู่
ที่โรงงานต้นแบบเพื่อการเรียนรู้ FACTory Classroom ตัวอยา่งเมื่อผ่านการพาสเจอไรซ์ตามอุณหภูมิ
ที่กำหนดแล้ว บรรจุร้อนที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส คว่ำขวดเป็นเวลา 90 วินาที นำมาลดอุณหภูมิ
อย่างรวดเร็วด้วยถังน้ำเย็น จนมีอุณหภูมิตัวอย่าง 4 องศาเซลเซียส เริ่มตรวจวัดคุณภาพสัปดาห์ที่ 0 
และตรวจวัดคุณภาพระหว่างเก็บรักษาทุกสัปดาห์ต่อเนื่องจนครบ 8 สัปดาห์ กระบวนการศึกษาการ
พาสเจอไรซ์ แสดงดังภาพที่ 3.4 แผนการทดลองแสดงในตารางที่ 3.1 
 

 
 

ภาพท่ี 3.4 การศึกษาอุณหภูมิในกระบวนการพาสเจอไรซ์ตอ่คุณภาพของน้ำมังคุด 
 
ตารางท่ี 3.1 ตัวแปรที่ศึกษาในกระบวนการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุด 

ข้ันตอน ตัวแปร ช่วงและระดบั 

การพาสเจอไรซ ์ อุณหภูมิการพาสเจอไรซ ์
75 องศาเซลเซียส 15 วินาที 
85 องศาเซลเซียส 15 วินาที 
95 องศาเซลเซียส 15 วินาที 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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       (a) พาสเจอไรซ์      (b) บรรจุ 
 

.    
           (c) ปิดฝา              (d) คว่ำขวด 

 

   
              (e) ลดอุณหภูมิ                                              (f) เก็บรักษา 
 

 
(g) ตรวจวัดคุณภาพน้ำมังคุดระหว่างเก็บรักษา 

ภาพท่ี 3.5 ข้ันตอนการศึกษาอุณหภูมิในกระบวนการพาสเจอไรซ์ตอ่คุณภาพของน้ำมังคุด 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 3.2 แผนการทดลองศึกษาอุณหภูมิในกระบวนการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุด 

คุณภาพท่ีวิเคราะห์ จำนวนขวด 

ระดับการพาสเจอไรซ ์ 75°C 85°C 95°C 
ซ้ำการทดลอง Rep1 Rep2 Rep1 Rep2 Rep1 Rep2 

1. สี 

27 27 27 27 27 27 
2. ปริมาณของแข็งที่ละลายได ้
3. pH 
4. ปริมาณกรดรวม 
5. ความหนืด 54 54 54 54 54 54 
6. ปริมาณจลุินทรีย ์ 27 27 27 27 27 27 
7. ทดสอบทางประสาทสัมผัส 90 90 90 90 90 90 

รวม (1,188 ขวด) 198 198 198 198 198 198 
 
 

3.4  การวิเคราะห์คุณภาพของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ 
 นำน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์แล้วเก็บรักษาในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นำไป
วิเคราะห์คุณภาพต่าง ๆ ได้แก่ สี (Color) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid 
; TSS) pH ปริมาณกรดรวม (Total acidity) ความหนืด ปริมาณจุลินทรีย์ และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
 

3.4.1 สี (Color) 
นำตัวอย่างน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที ่เก็บรักษา ที ่ส ัปดาห์ที่ 0 และสัปดาห์ต่าง ๆ วัดสีด้วย

เครื่องวัดสี (รุ่น ColorFlex, Hunter Lab, สหรัฐอเมริกา) โดยใช้ระบบสี CIE L* a* และ b* ซึ่งวัดสี
จำนวน 3 ซ้ำ และคำนวณหาความแตกต่างของสีทั้งหมด (∆E) จากสมการ  

∆E* = [(∆L*)2 + (∆a*)2 + (∆b*)2]1/2   (3.1) 

  โดย ค่า L* คือ ค่าความสว่าง (L* เท่ากบั 100 คือสีขาว และ L* เท่ากับ 0 คือสีดำ)  
   ค่า a* คือ ค่าสีแดง (เมื่อมีค่าเป็นบวก) และค่าสีเขียว (เมื่อมค่ีาเป็นลบ)  
   ค่า b* คือ ค่าสีเหลือง (เมื่อมีค่าเป็นบวก) และค่าสีน้ำเงิน (เมื่อมีค่าเป็นลบ) 

    ∆L* คือ ค่าความแตกต่างของค่า L* ระหว่างผลิตภัณฑส์ัปดาห์ที่ 0 และ
สัปดาห์ต่าง ๆ 
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       ∆a* คือ ค่าความแตกต่างของค่า a* ระหว่างผลิตภัณฑส์ัปดาห์ที ่0 และ
สัปดาห์ต่าง ๆ 
       ∆b*  คือ ค่าความแตกต่างของค่า b* ระหว่างผลิตภัณฑ์สปัดาหท์ี่ 0 และ
สัปดาห์ต่าง ๆ 

 3.4.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid ; TSS) 
 นำตัวอย่างน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์วัดปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ท ั ้งหมดด้วยเคร ื ่อง 
Refractometer รุ่น HI96800, Hanna, Romania และทำการวิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ้ำ  
 

3.4.3 pH 
 วัดด้วยเครื่อง pH meter Sl Analytics, Lab855 ปรับมาตรฐานเครื่องมือวัด ด้วยบัพเฟอรท์ี่
ม ีpH 4 7 และ 10 จากนั้นวัดค่าความเป็นกรดด่างของตัวอย่าง ปริมาตร 10 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิหอ้ง 
วัดตัวอย่าง 3 ซ้ำ  
 

3.4.4 ปริมาณกรดรวม 
วิเคราะห์ปริมาณกรดรวมด้วยเครื่อง Pocket Brix-acidity master kit นำตัวอย่างน้ำมังคุด

พาสเจอไรซ์มาช่ังน้ำหนักตัวอย่างละ 5 กรัม ผสมน้ำกลั่น 45 กรัม แล้วทำการวิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ้ำ  
 

3.4.5 ความหนืด 
เครื่องวัดความหนืด BROOKFIELD VISCOMETERS รุ่น DV-II+™ Pro Viscometer ใช้หัว 

Spindle LV-1(61) ใช้กับน้ำมงัคุดพรอ้มพาสเจอไรซ ์ 
 

3.4.6 ปริมาณจุลินทรีย์ 
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์โดยวิธีการ spread plate โดยใช้ 3M Petri film ชนิด Total 

plate count ยีสต์ และรา นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 37.5 องศาสเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง นับจำนวน
โคโลนีใน 3M Petri film ที่อยู่ในช่วง 30 – 300 โคโลนี แล้วคำนวน ดังสมการที่ 3.4 อ้างอิงตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำมังคุด 1452/2554 

ปริมาณจุลินทรีย์ (CFU/ml)  = 
จำนวนโคโลนี
จำนวนแผ่น

×แฟคเตอร์การเจือจาง

ปริมาณตัวอย่าง (𝒎𝒍)
    (3.4) 
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3.4.7 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ของสารในกลุ่มต้านอนุมูล
อิสระ (Total phenolic compounds and antioxidant properties) 

ปริมาณสารสำคัญกลุ่มสารประกอบฟินอลิกทั้งหมด วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดในน้ำมังคุด ด้วยวิธี Foline-Ciocalteau (Chan et al., 2009) โดยวิเคราะห์เปรียบเทียบกับ
สารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค แสดงผลในหน่วย มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคต่อปริมาตร 

การวิเคราะห์ความสามารถในการทำลายอนุมูลอิสระ DPPH ด้วยวิธี DPPH radical 
scavenging โดยวิเคราะห์หาเปอร์เซ็นต์ในการต้านอนุมูลอิสระ (% Radical Scavenging) และ
วิเคราะห์เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานโทลอกซ์ แสดงผลในหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของโทลอกซ์
ต่อปริมาตร (Chan et. al., 2009)  

การวิเคราะห์ความสามารถในการรีดิว์เฟอร์ริก ด้วยวิธี  Ferric reducing antioxidant 
power (FRAP) โดยวิเคราะห์เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานโทลอกซ์ (Chan et al., 2009) 
แสดงผลในหน่วย มิลลิกรัมสมมูลของโทลอกซ์ต่อน้ำหนักแห้ง  

การวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant capacity) โดยวิธี 
ABTS radical scavenging activities ทำการตรวจวัดด้วยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาว
คลื่น 734 นาโนเมตร เทียบกับสารละลายมาตรฐาน BHT, Trolox, L-ascorbic acid 

 

3.4.8 การประเมินทางประสาทสัมผัส 
การประเมินทางประสาทสัมผัสน้ำมังคุดพาสเจอไรซด์้วยวิธี 9-Point hedonic scale โดยใช้

ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนแล้ว (Trained panelist) จำนวน 15 - 20 คน ใช้เกณฑ์คะแนน 9 หมายถึง 
ชอบที่สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด ประเมินการทดสอบ 5 ด้าน ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เกณฑ์การตัดสินผลการทดสอบแต่ละด้านอยู ่ที ่ 6  คะแนน 
เปรียบเทียบตัวอย่างที่ผ่านการพาสเจอไรซท์ั้ง 3 อุณหภูมิ ในการทดสอบนำผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการสุ่ม 
หัว กลาง และท้าย แต่ละสัปดาห์มาเทรวมกันในภาชนะ คนให้เข้ากัน และจัดเป็น 1 ตัวอย่าง  

การประเมินทางประสาทสัมผัสในระดับโรงประลอง ใช้วิธี 9-Point hedonic scale ร่วมกับ 
วิธี Difference from control โดยรูปแบบของวิธี Difference from control ที ่ใช้จะมีการเสิร์ฟ
ตัวอย่างเป็นจำนวน 2 ครั้ง ครั้งแรก เสิร์ฟตัวอย่าง Control 1 แก้ว และให้ผู้ชิมที่ผ่านการฝึกฝนแล้ว 
ปรับลักษณะด้านต่าง ๆ  ของผลิตภัณฑ์ ให้มีค่าเป็น 0 จากนั้นเสิร์ฟตัวอย่างครั้งที่ 2 โดยมีตัวอย่าง 
Unknown control ตัวอย่างเทียบที่ 1 และตัวอย่างเทียบที่ 2 โดยใช้รหัส 3 หลัก ในการปกปิดช่ือ
ตัวอย่าง จากนั้นให้ผู้ชิมปรับระดับของลักษณะด้านต่าง ๆ โดยเทียบกับความรู้สึกในการชิมแก้ว  
Control จากการเสิร์ฟครั้งที่ 1  
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3.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ (Statistical analysis) 
 งานวิจัยนี้ใช้แผนการทดลองแบบแฟกทอเรียลเต็มรูป (Full Factorial Experiment) เพื่อ
ศึกษาผลของวิธีการฆ่าเช้ือต่อคุณภาพน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ โดยใช้โปรแกรม SPSS 26.0 สำหรับระบบ 
Windows (SPSS, Inc., เมืองชิคาโก, รัฐอิลลินอยส์) เพื ่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of 
variance ; ANOVA) และใช้วิธีของ Duncan (Duncan’s Multiple Range Test) เพื่อเปรียบเทียบ
ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยที่ระดับความเช่ือมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
 

3.6 การศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดในระดับโรงประลอง 
 การศึกษาน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อยืนยันผลกระบวนการผลิตจากระดับห้องปฏิบัติการเป็นระดับ
โรงประลอง และศึกษารูปแบบการบรรจรุ่วมกับชนิดบรรจุภัณฑ์ คือ บรรจุด้วยวิธีบรรจุร้อน (Hot fill) 
ด้วยบรรจุภัณฑ์ขวดแก้ว และบรรจุด้วยวิธีบรรจุเย็น (Cold fill) ด้วยบรรจุภัณฑ์ขวด PET  

(Polyethylene Terephthalate) การศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดในระดับโรงประลอง
เป็นการขยายระดับการผลิตจากกำลงัการผลิตไม่เกิน 60 ลิตรต่อช่ัวโมง เป็นขนาด 200 ลิตรต่อช่ัวโมง
ด้วยชุดเครื่องจักร On demand Lego-Liked Beverage Processing System ซึ่งเป็นเครื่องจักรที่
ออกแบบสำหรับกระบวนการผลิตน้ำผลไม้ครบวงจรโดยแสดงรายละเอียดชุดเครื ่องจักรไว้ใน 
ภาคผนวก ก ผลการศึกษาระดับโรงประลองทำให้ได้สูตรและกระบวนการผลิต กระบวนการประกัน
คุณภาพ ต้นทุนการผลิต อายุการเก็บรักษา และวิธีการขนส่งไปสู่ผู้บริโภคอย่างเหมาะสม เพื่อใช้เป็น
ข้อมูลสำหรับกระบวนการผลิตในระดับเชิงพาณิชย์ กระบวนการศึกษา มีดังนี้ 
 
 3.6.1 กระบวนการเตรียมตัวอย่างมังคุด puree ระดับโรงประลอง 
 การเตรียมตัวอย่างมังคุด puree เตรียมเช่นเดียวกบัหัวข้อ 3.2.1 โดยมีปริมาณการเตรียม
ครั้งละ 300 กิโลกรมั (150 ถุง) ตามสัดส่วนส่วนประกอบดงัตารางที่ 3.3 
ตารางท่ี 3.3 ส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ 

ส่วนประกอบ 
สูตร 

บริษัทท่ีผลิตหรือจัด
จำหน่าย 

% Batch 
100 450 กก. 

1. น้ำกรอง 33.33 150 กก. FACTory Classroom 

2. มังคุดแช่เยือกแข็ง 67.67 300 กก. Greendeli Foods Co., Ltd 

3.6.2 กระบวนการพาสเจอไรซ์ระดับโรงประลอง 
 กระบวนการพาสเจอไรซ์ระดับโรงประลอง ขั้นต่ำการผลิต 250 ลิตร นำตัวอย่างมังคุด 
puree มาวางในถาดเพื่อละลายเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ให้มีอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส เมื่อละลาย
เป็นน้ำแล้วเทใส่หม้อผสมและปั่นผสมโดยเปดิใบกวนเปน็เวลาไม่ต่ำกว่า 15 นาที กำหนดอุณหภูมิพาส
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เจอไรซ์ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที และบรรจุร้อนที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เมื่อ
อุณหภูมิเครื่องพาสเจอไรซ์ได้ตามที่กำหนดแล้ว นำน้ำมังคุดเข้าถังผสม 350 ลิตร กำหนดอุณหภูมิใน
ถังผสมไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส ตลอดการฆ่าเช้ือ เมื่อพาสเจอไรซ์เสร็จแล้วทำการบรรจุน้ำมังคุดแต่
ละการทดลองลงในขวดแก้วขนาด 180 มิลลิลิตร ปิดฝาด้วยฝาลักซ์ คว่ำขวด เป็นเวลาอย่างน้อย 90 
วินาที นำไปลดอุณหภูมิลงอย่างรวดเร็วด้วยการแช่ถังน้ำเย็น เมื่อตัวอย่างน้ำมังคุดเย็นลงให้นำจัดเรยีง
ในตู้เย็นเพื่อทำการศึกษาอายุการเก็บรักษาระดับโรงประลอง  กระบวนการศึกษาการพาสเจอไรซ์ 
แสดงดังภาพที่ 3.6 และ ภาพที่ 3.7 แผนการทดลองแสดงในตารางที่ 3.4 
 

 
 

ภาพท่ี 3.6 การศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์และบรรจุร้อนในระดับโรงประลอง 
 

 
 

ภาพท่ี 3.7 การศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์และบรรจุเยน็ในระดับโรงประลอง 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 3.8 การศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูงในระดับโรงประลอง 
 

ตารางท่ี 3.4 ตัวแปรที่ศึกษาในกระบวนการศึกษาการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดในระดบัโรงประลอง 
ข้ันตอน ตัวแปร ช่วงและระดบั 

การบรรจุ (2) อุณหภูมิการบรรจ ุ

บรรจรุ้อน 75 องศาเซลเซียส 
บรรจเุย็น 4 องศาเซลเซียส 
บรรจเุย็นร่วมกบัการใช้ความ
ดันสูง 

 

   
        (a) พาสเจอไรซ์                                              (b) บรรจ ุ
 

   
                        (c) ปิดฝา                  (d) คว่ำขวดคงอุณหภูมิ 

ใช้ความดันสูง 

600 MPa เป็นเวลา 10 นาที (5) 

เก็บรักษาเย็น (6) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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          (e) ลดอุณหภูม ิ     (f) เกบ็รกัษา 
 

                
(g*) บรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง 

หมายเหตุ g* เฉพาะในสภาวะการบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง 

ภาพท่ี 3.9 ข้ันตอนการศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์น้ำมงัคุดในระดับโรงประลอง 
 

ตารางท่ี 3.5 แผนการตรวจสอบประกันคุณภาพน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ในระดับโรงประลอง 

คุณภาพท่ีวิเคราะห์ จำนวนตัวอย่าง (ขวด) 

อุณภูมิการบรรจุ บรรจุร้อน 75°C บรรจุเย็น 4°C บรรจุเย็น 4°C ร่วมกับการใช้ความดันสูง 
600 MPa เป็นเวลา 10 นาที 

ช่วงที่สุ่มตัวอย่าง หัว กลาง ท้าย หัว กลาง ท้าย หัว กลาง ท้าย 
1. ส ี

27 27 27 27 27 27 27 27 27 
2. ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ 
3. pH 
4. ปริมาณกรดรวม 
5. ความหนืด 45 45 45 45 45 45 45 45 45 
6. ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด 

81 81 81 81 81 81 81 81 81 

7. ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

90 90 90 90 90 90 90 90 90 

รวมบรรจุขวดแก้ว 
(729 ขวด) 

243 243 243  
   

รวมบรรจุขวดPET 
(1,458 ขวด) 

 243 243 243 243 243 243 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.6 จำนวนผู้ปฏิบัตงิานการศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดในระดับโรงประลอง 
ส่วนงาน จำนวนผู้ปฏิบัติงาน หน้าท่ี 

ฝ่ายผลิต 6 คน วางแผนการผลิตควบคุมการผลิต 
หัวหน้า Staff ผลิต 
Staff ผลิต 
Staff ผลิต 
Staff ผลิต 
Staff ผลิต 

ควบคุมเครื่องจักร 2 คน  ผู้ควบคุมเครื่องจักร 
ผู้ควบคุมเครื่องจักร 

ประกันคุณภาพ 2 คน วางแผนการทดสอบ 
ผู้ทดสอบ 

 

         3.6.3 การใช้ความดันสูงร่วมกับการบรรจุเย็นเพื่อการถนอมอาหาร 
น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่บรรจุเย็นถูกแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกเก็บรักษาในตู้เย็นทันทีหลัง

บรรจุ ส่วนที่สองนำไปเข้าเครื่องความดันสงูที่สภาวะ 600 MPa ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที และศึกษาคุณภาพหลังการเก็บรักษาร่วมกับตัวอย่างน้ำมังคุดที่บรรจุร้อน และบรรจุเย็น
อย่างเดียว 

 

         3.6.4 การประเมินอายุการเก็บรักษาน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ในระดับโรงประลอง 
ทำการตรวจวัดคุณภาพน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที ่เก็บในสภาวะจริงทุกสัปดาห์เป็นเวลา 9 

สัปดาห์ (ต้องการให้ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษา ไม่น้อยกว่า 8 สัปดาห์) ได้แก่ คุณภาพด้าน
กายภาพ คือ สี (Color) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid ; TSS) ความหนดื 
คุณภาพด้านเคมี คือ pH ปริมาณกรดรวม ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด(Total phenolic 
compounds) ฤทธ์ิของสารในการต้านอนุมูลอิสระ(Antioxidant properties) คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เกณฑ์การประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จะต้องมีคุณภาพ ดัง
ตารางที่ 3.7 ผลิตภัณฑ์ที่จะทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสในแต่ละสัปดาห์จะต้องได้รับผลการ
ตรวจคุณภาพด้านจุลินทรีย์เรียบร้อยก่อน 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 3.7 รายละเอียดมาตรฐานของผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ 
มาตรฐานทางกายภาพ (Physical Standard) 
สี Color (L*a*b*) L* = 47.77 - 51.65 

a* = 13.83 - 15.89     
b* = 14.50 - 18.84 
∆E 7.00 – 11.00 

ปริมาณกรด (%Acidity) 0.28 – 0.38 
ความหนืด (cm/5 s) 20.3 – 25.8 

 

มาตรฐานทางเคมี (Chemical Standard) 
pH ระหว่าง 3.39 – 3.72 
Total Soluble Solids (TSS) (°Brix) ระหว่าง 8.9 – 10.4 

 

มาตรฐานทางจุลินทรีย์ (Microbiological Standard) 
จุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 10,000 โคโลนี/มิลลิลิตร 
ซาลโมเนลลา ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 มิลลิลิตร 
สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
บาซิลลัส ซีเรียส ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
ลิสเทอเรีย มอนอไซโทจีเนส ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 มิลลิลิตร 
โคลิฟอร์ม โดยวิธีเอ็มพีเอ็น น้อยกว่า 2.2 ต่อตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
เอสเชอริเชีย โคไล ต้องไม่พบในตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร 
ยีสต์และรา น้อยกว่า 100 โคโลนี/มิลลิลิตร 

* ตามมาตรฐาน มผช.นำ้มังคดุ 1452/2554 
 

มาตรฐานทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation Standard) 
สี (color) ไม่น้อยกว่า 6 คะแนน 
กลิ่น (flavor) ไม่น้อยกว่า 6 คะแนน 
รสชาติ (taste) ไม่น้อยกว่า 6 คะแนน 
เนื้อสัมผัส (texture) ไม่น้อยกว่า 6 คะแนน 
ความชอบโดยรวม (over all) ไม่น้อยกว่า 6 คะแนน 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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3.7 การวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ 
การวิเคราะห์ต้นทุนในการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์วิเคราะห์จากกระบวนการผลิตในระดับ

โรงประลอง โดยวิเคราะห์ค่าใช้จ่ายในการดำเนินการผลิตน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์จากต้นทุนผันแปร 
(Running cost) โดยเป็นส่วนที่เกี่ยวข้องกับการพาสเจอไรซ์ เพื่อให้ได้มาซึ่งต้นทุนเบื้องต้นของน้ำ
มังคุดพาสเจอไรซ์ ประกอบไปด้วย ค่าวัตถุดิบ ค่าบรรจุภัณฑ์ ค่าจ้างแรงงาน ค่าไฟฟ้า และค่า 
Manufacturing overhead  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทท่ี 4 

ผลการดำเนินการวิจยั 
 

4.1 ผลการศึกษาอุณหภูมิในกระบวนการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุด 
 4.1.1 ผลการศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุดก่อนการเก็บรักษา 
 น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส ที่เวลา 15 วินาที บรรจุร้อน 
85 องศาเซลเซียส คงอุณหภูมิ 90 วินาที และลดอุณหภูมิอย่างรวดเร็ว คุณภาพด้านกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัส หลังการพาสเจอไรซ์เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของน้ำมังคุดสด 
แสดงในตารางที่ 4.1 
  
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียสก่อนการเก็บ
รักษา 

คุณภาพ 
สภาวะการผลิต (°C) 

น้ำมังคุดสด 75 85 95 
L* 45.75±0.22 52.07±1.09b 53.84±0.41a 54.06±0.54a 

a* 15.5±0.30 14.85±0.70a 13.69±0.36b 13.70±0.19b 
b* 20.75±0.33 16.22±0.62a 15.60±0.61b 15.11±0.57c 

∆ E* - 7.80 9.75 10.20 
การแยกชั้น (มม.) Not Detected Not Detected Not Detected Not Detected 

ความหนืด (Centipoise) 3358±389 4891±2061a 4744±1809a 4934±1662a 
ความหนาแน่น (Density) 1.01±0.00 1.02±0.01a 1.02±0.00ab 1.02±0.00b 
ค่าพีเอช 3.61±0.01 3.63±0.02b 3.61±0.02c 3.64±0.02a 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
ได้ (°Brix) 

9.78±0.16 9.67±0.16a 9.72±0.14a 9.72±0.17a 

ปริมาณกรดรวม (Total Acidity) 0.18±0.02 0.17±0.01a 0.18±0.01a 0.18±0.00a 
TPC (CFU/ml) <104 ND ND ND 
ยีสต์ (CFU/ml) ND ND ND ND 

รา (CFU/ml) ND ND ND ND 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กำกับค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแต่ละช่องตารางตามแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงว่าเป็นค่าที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากตารางที่ 4.1 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพ พบว่าน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์
ที่อุณหภูมิสูงข้ึนมีผลต่อค่าความแตกต่างของสีทัง้หมด โดยค่าความแตกต่างของสีทั้งหมดเปลี่ยนแปลง
ตามความรุนแรงของการพาสเจอไรซ์ เท่ากับ 7.80 9.75 และ 10.20 ตามลำดับอุณหภูมิ สอดคล้อง
กับผลการทดลองของ Lee and Coates, 2003. ที ่ทำการศึกษาอุณหภูมิพาสเจอไรซ์ต่อการ
เปลี่ยนแปลงของสีของน้ำส้มวาเลนเซีย พบว่าค่าความแตกต่างของสีทั้งหมดของน้ำส้มวาเลนเซียพาส
เจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาทีเทียบกับน้ำผลไม้สดที่ไม่ได้พาสเจอไรซ์
เปลี่ยนแปลงไปเท่ากับ 2.92±0.97 (P<0.05) สรุปได้ว่าการใช้ความร้อนกับน้ำผลไม้มีผลทำให้ค่า
ความแตกต่างของสีทั้งหมดมีค่าสูงข้ึน การแยกช้ันหลังพาสเจอไรซ์ อุณหภูมิยังไม่มีผลต่อการแยกช้ัน
ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ในทันที ส่วนค่าความหนืด พบว่า มีค่าเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่สูงขึ้น แต่ไม่มี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) เนื่องจากน้ำมังคุดเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต เมื่อ
ความรุนแรงของการพาสเจอไรซ์สูงขึ้น มีผลทำให้คาร์โบไฮเดรตข้นหนืดมากขึ้น (นิธิยา , 2539) โดย
พบว่าที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส มีค่าความหนืดมากที่สุด และน้ำมังคุดสดมีค่าความข้นหนืดน้อย
ที่สุด 
 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 
95 องศาเซลเซียส เวลา 15 วินาที พบว่าค่าพีเอช มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (°Brix) มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
และปริมาณกรดรวม มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางจุลินทรีย์ คือปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณ
ยีสต์ รา ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส เวลา 15 วินาที พบว่ามี
ปริมาณเชื ้อจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยมาก ไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของน้ำมังคุด (มผช.
1452/2554) โดยมีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดทีน่ับได้ไม่เกิน 8 โคโลนี เนื่องจากรูปแบบการพาสเจอ
ไรซ์ที่ใช้อุณหภูมิสูงข้ึนสามารถทำลายจุลินทรีย์ได้มากข้ึน ดังจะเห็นได้ว่าเมื่ออุณหภูมิการพาสเจอไรซ์
ที่สูงข้ึนปริมาณจุลินทรีย์ก็ลดลง แต่มีค่าไม่แตกต่างกัน ส่วนปริมาณยีสต์และรา ตรวจพบในปริมาณที่
น้อยมาก 
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ตารางท่ี 4.2 คุณภาพทางประสาทสมัผสัของน้ำมังคุดพาสเจอไรซท์ี่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศา
เซลเซียสก่อนการเก็บรักษา 

คุณภาพ 
สภาวะการฆ่าเช้ือ 

75°C 15 วินาที 85°C 15 วินาที 95°C 15 วินาที 
ส ี 7.33±1.05a 7.13±1.25a 7.67±1.11a 
กลิ่น 5.80±1.52a 6.27±1.79a 6.00±1.60a 
รสชาติ 7.27±1.03a 7.40±1.40a 7.60±0.99a 
เนื้อสมัผสั 6.40±1.84a 7.00±1.77a 7.07±1.87a 
ความชอบโดยรวม 6.33±2.29a 7.53±1.13a 7.20±0.94a 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กำกับค่าเฉลี่ยของข้อมูลในแต่ละช่องตารางตามแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงว่าเป็นค่าที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05) 

 
 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ ที่อุณหภูมิ 75 
85 และ 95 องศาเซลเซียส เวลา 15 วินาที พบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมของทั้ง 3 ตัวอย่าง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต่คุณภาพ
ด้านกลิ่นของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ 75 องศาเซลเซียสได้คะแนนการยอมรับจากกลุ่มผู้บริโภคน้อย
กว่า 6 คะแนน โดยกำหนดเกณฑ์การผ่านของคะแนนการทดสอบต้องมากกว่าหรือเท่ากับ 6 คะแนน 
โดยคะแนนความชอบด้านกลิ่นและความชอบโดยรวมของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ 85 องศาเซลเซียสมี
คะแนนมากที่สุด แต่ในการทดสอบครั้งนี้เป็นเพียงผลเบื้องต้นพิจารณาเปรียบเทียบผลของอุณหภูมิ
พาสเจอไรซ์ก่อนการเก็บรักษา 
 
 4.1.2 ผลการศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำมังคุดระหว่างการเก็บ
รักษา 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสของน้ำมังคุด
พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส ที่เวลา 15 วินาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 8 สัปดาห์ แสดงในภาพที่ 4.1 – 4.9 
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ภาพท่ี 4.1 ค่าความสว่าง (L*) ของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส 
หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่าง
กัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสปัดาห์ทีส่ภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

จากภาพที่ 4.1 เมื ่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพคือ ค่าสี  L* (Lightness) 
พบว่า น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าสี  L* ไม่เปลี่ยนแปลงจาก
สัปดาห์ที่ 0 ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 85 องศาเซลเซยีส 
มีค่าสี L* มากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.2 ค่าสี a* ของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส หลังเกบ็
รักษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอกัษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสัปดาห์ที่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 
จากภาพที่ 4.2 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพคือ ค่าสี a* พบว่า น้ำมังคุด

พาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าสี a* ลดลงจากสัปดาห์ที่ 0 อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P<0.05)  ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส มีค่าสี a* มากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.3 ค่าสี b* ของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซท์ี่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส หลงัเกบ็
รักษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอกัษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสัปดาห์ที่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 
จากภาพที่ 4.3 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคุณภาพทางกายภาพคือ ค่าสี b* พบว่า น้ำมังคุด

พาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าสี b* ลดลงจากสัปดาห์ที่ 0 อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P<0.05)  ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส มีค่าสี b* มากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา  
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ภาพท่ี 4.4 ค่าความแตกต่างของสีทัง้หมด (∆E*) ของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 
95 องศาเซลเซียส หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึง
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A 
B และ C ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสัปดาห์ที่
สภาวะเดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 
จากภาพที่ 4.4 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบค่าความแตกต่างของสีทั้งหมด (∆E*) พบว่า น้ำ

มังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่า  ∆E* เพิ่มจากสัปดาห์ที่ 0 อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส มีค่าสี ∆E* มากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.5 ค่าปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้ของน้ำมังคุดกอ่นพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 
องศาเซลเซียส หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอกัษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาห์เดียวกัน, ตัวอักษร A B 
และ C ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสัปดาห์ที่
สภาวะเดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

จากภาพที่ 4.5 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของน้ำมังคุด (TSS) 
พบว่า น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่า  TSS ไม่แตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  จากสัปดาห์ที่ 0 ในทุกสภาวะการทดลอง  
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.6 ค่าปริมาณกรดรวมของน้ำมังคุดกอ่นพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส 
หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่าง
กัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสปัดาห์ทีส่ภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 
จากภาพที่ 4.6 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบค่าปริมาณกรดรวม พบว่า น้ำมังคุดพาสเจอไรซท์ี่

ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าปริมาณกรดรวม ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  จากสัปดาห์ที่ 0 ในทุกสภาวะการทดลอง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.7 ค่า pH ของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซท์ี่อุณหภูม ิ75 85 และ 95 องศาเซลเซียส หลังเกบ็
รักษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอกัษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสัปดาห์ที่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 
จากภาพที่ 4.7 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบค่า pH พบว่า น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บ

รักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่า pH ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  จากสัปดาห์ที่ 0 ใน
ทุกสภาวะการทดลอง 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.8 ค่าความหนาแน่นของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซท์ี่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส 
หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่าง
กัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสปัดาห์ทีส่ภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

จากภาพที่ 4.8 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบความหนาแน่นของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซ ์พบว่า 
น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าความหนาแน่นไม่แตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  จากสัปดาห์ที่ 0 ในทุกสภาวะการทดลอง 
 

 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.9 ค่าการแยกช้ันของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซ์ทีอ่ณุหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส หลัง
เก็บรักษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ทีแ่ตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่าง
กัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสปัดาห์ทีส่ภาวะเดียวกัน, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

จากภาพที่ 4.9 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบการแยกช้ันของน้ำมังคุดก่อนพาสเจอไรซ ์พบว่า น้ำ
มังคุดพาสเจอไรซ์ที่ผ่านการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์มีค่าการแยกชั้นเพิ่มขึ้นจากสัปดาห์ที่ 0 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ที่
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส มีค่าการแยกช้ันมากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา 
 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของน้ำมังคุดสด น้ำมงัคุดพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียสระหว่างการเกบ็รักษา 

 
 Treatment 

Storage  
time (week) 

TPC (cfu/mL) Yeast (cfu/mL) Mold (cfu/mL) 

[standard ≤10,000 cfu/mL] [standard <100 cfu/mL] [standard <100 cfu/mL] 

Raw Material - <104 <102 <102 

Pasteurized at    75°C 85°C 95°C 75°C 85°C 95°C 75°C 85°C 95°C 
 0 <104 <104 <104 ND ND <102 ND ND ND 

 1 <104 <104 <104 <102 <102 <102 ND ND ND 

 2 <104 <104 <104 <102 <102 <102 <102 <102 <102 

 3 <104 <104 <104 ND ND ND <102 <102 ND 

 4 <104 <104 <104 ND ND ND ND ND ND 

 5 <104 ND <104 <102 ND ND ND ND ND 

 6 <104 ND <104 <102 ND ND <102 ND ND 

 7 <104 <104 <104 ND ND ND ND ND ND 

 8 <104 <104 <104 ND ND ND ND ND ND 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



42 
 

จากตารางที่ 4.3 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของน้ำมังคุดในทุกสภาวะ
การทดลองในระหว่างการเก็บรักษามีค่าผ่านเกณฑ์มาตรฐาน มผช.น้ำมังคุด 1452/2554 

 

 
ภาพท่ี 4.10 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส ( ) 85 องศาเซลเซียส ( ) และ 95 องศาเซลเซียส ( ) สัปดาหท์ี่ 0, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย 

 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.11 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส ( ) 85 องศาเซลเซียส ( ) และ 95 องศาเซลเซียส ( ) สัปดาหท์ี่ 2, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 
ภาพท่ี 4.12 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส ( ) 85 องศาเซลเซียส ( ) และ 95 องศาเซลเซียส ( ) สัปดาหท์ี่ 4, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.13 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส ( ) 85 องศาเซลเซียส ( ) และ 95 องศาเซลเซียส ( ) สัปดาหท์ี่ 6, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย 

 

 
ภาพท่ี 4.14 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีอุ่ณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส ( ) 85 องศาเซลเซียส ( ) และ 95 องศาเซลเซียส ( ) สัปดาหท์ี่ 8, ค่าที่
แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากภาพที่ 4.10 - 4.14 เมื ่อพิจารณผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ำมังคุดทุก
สภาวะการทดลองพบว่า ค่าคุณภาพทางสี กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีไม่แตกตา่ง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)  ในทุกสภาวะการทดลอง โดยน้ำมังคุดที่ผ่านการพาสเจอไรซท์ี่
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส มีค่าความช่ืนชอบมากที่สุดในระหว่างการเก็บรักษา 
 

4.2 ผลของรูปแบบการฆ่าเชื้อที่มีต่อคุณภาพของน้ำมังคุดระดับโรงประลอง 
4.2.1 ผลของรูปแบบการฆ่าเชื้อที ่มีต่อคุณภาพของน้ำมังคุดระหว่างการเก็บรักษาใน

ระดับโรงประลอง 
 น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ที่เวลา 15 วินาที บรรจุร้อน 85 องศา
เซลเซียส บรรจุเย็น 4 องศาเซลเซียส และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง 600 MPa เป็นเวลา 10 
นาที คุณภาพด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสัมผสั หลังการเก็บรกัษา แสดงในภาพที่ 4.15 
– ภาพที่ 4.50 

 

 
ภาพท่ี 4.15 ค่า L* ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่บรรจรุ้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกบั
การใช้ความดันสูง ( ) หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึง
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ค่าที่แสดง
ในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.16 ค่า a* ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจุเย็นร่วมกบั
การใช้ความดันสูง ( ) หลังเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, 
ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

 
ภาพท่ี 4.17 ค่า b* ของน้ำมงัคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับ
การใช้ความดันสูง ( ) หลงัเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึง
ความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, ค่าที่แสดง
ในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.18 ค่า ∆E* ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับ
การใช้ความดันสูง ( ) หลังเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

 
ภาพท่ี 4.19 ค่าปรมิาณของแข็งทีล่ะลายได้ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซท์ี่บรรจุรอ้น ( ) บรรจเุย็น ( ) 
และบรรจุเย็นร่วมกบัการใช้ความดันสงู ( ) หลังเกบ็รกัษาเปน็เวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c 
ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายใน
สัปดาหเ์ดียวกัน, ตัวอกัษร A B และ C ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ
(p≤0.05) ในแตล่ะสปัดาหท์ี่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.20 ค่าความหนืดของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ที่บรรจรุ้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจุเย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) หลังเกบ็รักษาเป็นเวลา 8 สปัดาห์ ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบราง 
(ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่
ละสภาวะภายในสัปดาห์เดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน) 
 

 
ภาพท่ี 4.21 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 0 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.22 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 1 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.23 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 2 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.24 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 3 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.25 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 4 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.26 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 5 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.27 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 6 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.28 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 7 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.29 ค่าความหนืดของน้ำมงัคุดก่อนพาสเจอไรซ์ที่บรรจุร้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจเุย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 8 ด้วยเครื่องวัดความหนืดแบบหมุน  
 

 
ภาพท่ี 4.30 ค่า% กรดรวม ของน้ำมงัคุดพาสเจอไรซท์ี่บรรจุร้อน ( ) บรรจเุย็น ( ) และบรรจุเย็น
ร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) หลังเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, 
ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่
ละสปัดาหท์ี่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.31 ค่า pH ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) บรรจุเย็น ( ) และบรรจุเย็นร่วมกับ
การใช้ความดันสูง ( ) หลังเกบ็รกัษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ (ตัวอักษร a b และ c ที่แตกต่างกัน 
หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่ละสภาวะภายในสัปดาหเ์ดียวกัน, 
ตัวอักษร A B และ C ที่แตกต่างกัน หมายถึงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในแต่
ละสปัดาหท์ี่สภาวะเดียวกัน, ค่าที่แสดงในกราฟ คือ ค่าเฉลีย่ ± ค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน) 

 
4.2.2  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

 วิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในผลิตภัณฑ์น้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ โดยนำมาปั่นเหว่ียง
และ ในการวิเคราะห์ ซึ่งจะแสดงในหน่วย มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.32 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ (ตัวอักษรที่แตกต่างกัน a 
– c หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05), ค่าที่แสดงในกราฟคือค่าเฉลี่ย) 

 
4.2.3  ฤทธิ์ของสารในกลุ่มต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant capacity)  

 วิธีการวิเคราะห์สมบัติในการต้านอนุมูลอิสระมีอยู่หลากหลายวิธี และไม่ใช้เพียงวิธีเดียวใน
การวิเคราะห์สมบัติด ังกล่าว เนื ่องจากความซับซ้อนของพฤกษเคมี (phytochemical) และ
กระบวนการเกิดออกซิเดช่ัน (oxidation) โดยในงานวิจัยส่วนใหญ่มักจะใช้วิธีการวิเคราะห์อย่างน้อย
สองวิธี และในการศึกษาน้ีได้ใช้วิธีการวิเคราะห์ที่กล่าวมาในข้างต้น ซึ่งเป็นวิธีการวิเคราะห์ที่นิยมใช้ใน
งานวิจัยเนื่องจากเป็นวิธีการที่ทำได้ง่าย และรวดเร็ว (Kaur and Kapoor, 2001; Chang et al., 
2006; Inchuen et al., 2010; Hanis Mastura et al., 2017) โดยวิธี DPPH จะเป็นการวัดค่าการ
ดูดกลืนแสงของปฏิกิริยาในการทำลายหรือยับยั้งสารอนุมูลอิสระ DPPH ที่ความยาวคลื่น 517 นาโน
เมตร ส่วนวิธี FRAP เป็นการวัดค่าการดูดกลืนแสงของปฏิกิริยาที่วิเคราะห์ความสามารถของสารสกัด
ในการเปลี ่ยนแปลงสีของสารประกอบเชิงซ้อน ferric tripyridyltriazine (Fe3+-TPTZ) โดยอาศัย
ปฏิกิริยารีดอกซ์ ที ่ความยาวคลื ่น 593 นาโนเมตร และวิธี ABTS สารต้านอนุมูลอิสระจะเข้าทำ
ปฏิกิริยากับสารอนุมูลอิสระ ABTS ทำให้ปริมาณของสารอนุมูลอิสระในระบบลดลง ค่าการดูดกลืน
แสดงที่วัดได้จึงลดลง ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร วิธีวิเคราะห์ทั้ง สามวิธีจะแสดงค่าในหน่วย 
มิลลิกรัมสมมูลของโทลอกซ์ต่อน้ำหนักแห้ง ดังภาพที่ 4.17 – 4.19 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.33 สมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH (DPPH) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ (ตัวอักษรที่
แตกต่างกัน a – c หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05), ค่าที่แสดงในกราฟคือ
ค่าเฉลี่ย) 

 
 

 
 

ภาพท่ี 4.34 สมบัติในการรีดิวซ์เฟอริก (FRAP) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ (ตัวอักษรที่แตกต่างกัน a – 
c หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05), ค่าที่แสดงในกราฟคือค่าเฉลี่ย) 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.35 สมบัติการยับยั้งอนุมูลอิสระโดยรวม (ABTS) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ (ตัวอักษรที่
แตกต่างกัน a – c หมายถึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05), ค่าที่แสดงในกราฟคือ
ค่าเฉลี่ย) 

 
ตารางท่ี 4.4 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ระหว่างเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 
สภาวะ
ฆ่าเชื้อ 

ช่วง
สุ่ม 

week0 week1 week2 week3 week4 week5 week6 week7 week8 

Hot 
filled 

ต้น ND <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 
กลาง ND ND ND <104 ND <104 <104 <104 <104 
ท้าย ND ND <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 

Cold 
filled 

ต้น ND ND <104 ND <104 <104 <104 <104 <104 
กลาง ND <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 
ท้าย ND <104 ND <104 <104 <104 <104 <104 <104 

Cold 
filled  
+ HPP 

ต้น <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 
กลาง <104 <104 ND <104 <104 <104 <104 <104 <104 
ท้าย <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 <104 

 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.5 ปริมาณจุลินทรีย์กลุ่มยีสต์ในน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ระหว่างเก็บรักษา 8 สัปดาห์ (เกณฑ์
มาตรฐาน <102) 

สภาวะฆ่า
เชื้อ 

ช่วง
สุ่ม 

week0 week1 week2 week3 week4 week5 week6 week7 week8 

Hot filled 
ต้น ND ND ND <102 ND <102 <102 <102 <102 

กลาง ND ND ND <102 <102 <102 <102 ND <102 
ท้าย ND ND ND <102 <102 <102 <102 <102 <102 

Cold filled 
ต้น ND <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 

กลาง ND ND ND ND <102 <102 <102 <102 <102 
ท้าย ND ND ND <102 ND <102 <102 <102 <102 

Cold filled  
+ HPP 

ต้น <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 ND <102 
กลาง ND ND ND <102 <102 ND <102 <102 <102 
ท้าย <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 <102 

 
ตารางที่ 4.6 ปริมาณจุลินทรีย์กลุ่มราในน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ระหว่างเก็บรักษา 8 สัปดาห์  (เกณฑ์
มาตรฐาน <102) 

สภาวะ
ฆ่าเชื้อ 

ช่วงสุ่ม week0 week1 week2 week3 week4 week5 week6 week7 week8 

Hot 
filled 

ต้น ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
กลาง ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
ท้าย ND ND ND ND ND ND ND ND ND 

Cold 
filled 

ต้น ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
กลาง ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
ท้าย ND ND ND ND ND ND ND ND ND 

Cold 
filled  + 

HPP 

ต้น ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
กลาง ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
ท้าย ND ND ND ND ND ND ND ND ND 

 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่ 4.7 ผลการตรวจเชื ้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดสด 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count 10 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold 27 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
ตารางที ่ 4.8 ผลการตรวจเชื ้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน สัปดาห์ที่ 0 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที ่ 4.9 ผลการตรวจเชื ้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุเย็น สัปดาห์ที่ 0 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
ตารางที่ 4.10 ผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง สัปดาห์ที่ 0 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที่ 4.11 ผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน สัปดาห์ที่ 5 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
ตารางที่ 4.12 ผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุเย็น สัปดาห์ที่ 5 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

 

 

60 

ตารางที่ 4.13 ผลการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ำมังคุด  (มผช.น้ำมังคุด 
1452/2554) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง สัปดาห์ที่ 5 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีทดสอบ 

Total Plate Count < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 3) 

Salmonella spp. Not Detected /25 ml ISO 6579-1:2017 

Staphylococcus aureus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2016 (Chapter 12) 

Bacillus cereus < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 14) 

Clostridium perfringens < 1 CFU/ml ISO 7937 : 2004 

Listeria monocytogenes Not Detected /25 ml ISO 11290-1:2017 

Coliform < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Escherichia coli < 0.3 MPN/ml FDA BAM Online, 2020 (Chapter 4) 

Yeast and Mold < 1 CFU/ml FDA BAM Online, 2001 (Chapter 18) 

 

 
ภาพท่ี 4.36 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 0, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.37 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 1, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 
ภาพท่ี 4.38 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 2, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.39 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 3, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 
ภาพท่ี 4.40 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 4, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.41 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 5, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 
ภาพท่ี 4.42 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 6, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.43 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 7, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 

 
ภาพท่ี 4.44 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของนำ้มังคุดพาสเจอไรซ์ทีบ่รรจรุ้อน ( ) 
บรรจเุย็น ( ) และบรรจเุย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง ( ) สัปดาห์ที่ 8, ค่าที่แสดงในกราฟ 
คือ ค่าเฉลี่ย 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.45 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีชมพู 
(Pinkness) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง 
ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อนเป็นตัวควบคุม 
 
 

 
ภาพที่ 4.46 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นของ
มังคุด (Smell of mangosteen) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุรอ้น บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกบั
การใช้ความดันสูง ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อน
เป็นตัวควบคุม 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพที่ 4.47 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความฝาด 
เฝื่อน (Astringent taste) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้
ความดันสูง ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อนเป็นตวั
ควบคุม 
 

 
ภาพท่ี 4.48 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความหวาน 
(Sweet taste) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจรุ้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นรว่มกับการใช้ความดันสงู 
ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อนเป็นตัวควบคุม 

 

 
ภาพท่ี 4.49 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความเปรีย้ว 
(Sour taste) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง 
ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อนเป็นตัวควบคุม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 4.50 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ T-test ของผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความรู้สกึใน
ปาก (Mouthfeel) ของน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความ
ดันสูง ด้วยแบบทดสอบแบบ Difference from Control โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุร้อนเป็นตัว
ควบคุม 
 
 ภาพที่ 4.45 - 4.50 แสดงให้เห็นที่ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Difference 
from Control ของตัวอย่างน้ำมังคุดพาสเจอไรซ์ทุกสภาวะระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ 
โดยตัวอย่างน้ำมังคุดบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูงมีความแตกต่างด้านกลิ่นรสของความเป็น
มังคุด อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับน้ำมังคุดรูปแบบบรรจุร้อนที่เป็นตัวควบคุมในการแยก
ความแตกต่าง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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บทท่ี  5 

สรุปผลการดำเนินการวิจัย 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
 งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการพาสเจอไรซ์น้ำมังคุดพรีเมี่ยมที่ไม่ผ่านการ
เติมแต่งวัตถุเจือปนอาหาร ด้วยการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 75 85 และ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 วินาที เก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์ และเลือก 1 อุณหภูมิ คือ อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส มา
ขยายผลในระดับโรงประลอง โดยเพิ่มการศึกษารูปแบบการบรรจุ 3 รูปแบบ จะดำเนินการพาสเจอ
ไรซ์ด้วยวัตถุดิบน้ำมังคุดแช่เยือกแข็งชุดเดียวกัน และบรรจุร้อน อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส บรรจุเย็น 
4-5 องศาเซลเซียส และบรรจุเย็น 4-5 องศาเซลเซียสร่วมกับการใช้ความดันสูง 600 MPa เป็นเวลา 
10 นาที ที ่อุณหภูมิ 4-5 องศาเซลเซียส และเก็บรักษาเป็นเวลา 8 สัปดาห์เพื ่อศึกษาคุณภาพที่
เปลี่ยนแปลงของแต่ละรูปแบบ 
 สำหรับคุณภาพของน้ำมังคุดที่ศึกษาอุณหภูมิพาสเจอไรซ์ พบว่าน้ำมังคุดเมื่อผ่านการพาสเจอ
ไรซ์ด้วยความร้อนในระดับต่าง ๆ มีการเปลี่ยนแปลงเลก็น้อยทางด้านสี และ pH ค่าสี a* และ b* ของ
น้ำมังคุดลดลง ในขณะที่ TSS ยังคงค่อนข้างคงที่ในระหว่างการเก็บรักษา โดยคุณภาพของน้ำมังคุดที่
พาสเจอไรซ์อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส มีคุณภาพด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส มีค่าดีที่สุด 
 สำหรับคุณภาพของน้ำมงัคุดที่ศึกษารปูแบบการบรรจุ พบว่าน้ำมังคุดที่ผ่านการบรรจุทั้ง 3 
รูปแบบ มีค่าคุณภาพค่อนข้างไม่แตกต่างกัน โดยเฉพาะคุณภาพด้านประสาทสมัผสั ที่ใช้การทดสอบ
แบบ Different from control test โดยคุณภาพของน้ำมงัคุดที่บรรจุรปูแบบบรรจเุย็นร่วมกับการใช้
ความดันสูง 600 MPa เป็นเวลา 10 นาที มีคุณภาพด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ มีค่าดีที่สุด และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสเป็นที่พึงพอใจมากทีสุ่ด 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ในงานวิจัยนี้เป็นการศึกษากระบวนการพาสเจอไรซ์เพียง 3 ระดับ ได้แก่ อุณหภูมิ 75 
85 และ 95 องศาเซลเซียส ในระดับห้องปฏิบัติการ และกระบวนการบรรจุก่อนเก็บรักษาเพียง 3 
รูปแบบ ได้แก่ บรรจุร้อน บรรจุเย็น และบรรจุเย็นร่วมกับการใช้ความดันสูง จึงควรมีการเปรียบเทียบ
กับกระบวนการฆ่าเช้ือน้ำผลไม้รูปแบบอื่น ๆ เช่น การ สเตอริไลซ์ การใช้ความดันสูง การให้ความร้อน
วิธีโอมห์มิก เป็นต้น เพื่อลดข้อจำกัดที่พบในกระบวนการพาสเจอไรซ์ดังกล่าว 
 5.2.2 ความสัมพันธ์ของคุณภาพน้ำมังคุดระหว่างการเก็บรักษาที่พบยังคงมีค่าคุณภาพอยู่
ในช่วงที่กว้าง ซึ่งวัตถุดิบมังคุดจากธรรมชาติแต่ละปีฤดูกาลอาจมีคุณภาพแตกต่างกันได้ จึงควรมีการ
เก็บวัตถุดิบในการทดลองทั้งระดับหอ้งปฏิบัติการ และโรงประลองเปน็วัตถุดิบเดียวกัน และรวมถึงเพิ่ม
วิธีการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมี 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รายละเอียดเครื่องพาสเจอไรซ์ที่ใช้ในวิทยานิพนธ์ 
ก 1 เครื่อง Micro Thermic 

 
 
ก 2 ชุดเครื่องจักรแปรรูปเครื่องดื่ม Patkol 
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T m     u  ( C) 30  95

F        (L    /  u ) 50  200

H       T m (  c) 8, 16, 32

C       T m     u  ( C) 4

H m              u   (   )

C   c    (L    /   c ) 100  1,000
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