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บทคดัย่อ 

น ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าให้น ้ าผลไมมี้ความหลากหลาย ท่ีมีศกัยภาพ
ในการเพิ่มมูลค่าการบริโภคน ้ าผลไมแ้ละยกระดบัความตอ้งการของผลไมไ้ทย ในงานวิจยัน้ีน ้ าล้ินจ่ี
และน ้ ามะม่วงถูกน ามาอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และประเมินคุณภาพทางกายภาพเคมี จุลชีววิทยา
และประสาทสัมผสั ท าการพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที ส าหรับน ้ าล้ินจ่ี
และน ้ามะม่วงท่ี 18 และ 14 องศาบริกซ์ ตามล าดบั ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงดา้นสีและการลดลงของ
วติามินซี ในน ้ าผลไมท้ั้งสองชนิดท่ีท าการศึกษาอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) อยา่งไรก็ตาม การ
พาสเจอไรซ์ไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรด
ทั้งหมดในน ้าผลไม ้(P>0.05) เม่ือน าน ้าล้ินจ่ีและน ้ามะม่วงมาอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดด์ว้ยน ้าโซดา
หรือน ้ าแข็งแห้งท่ีมีการเติมในระดับท่ีต่างกนั พบว่า วิธีการให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ส่งผลต่อ
คุณภาพโดยรวมของผลิตภณัฑ์น ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ การเติมน ้าแขง็แห้ง
ในน ้ าผลไมท่ี้ศึกษา จะท าให้ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพทางกายภาพเคมีสูงกวา่และการยอมรับทางประสาท
สัมผสัดีกว่าเม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ าผลไมท่ี้เติมน ้ าโซดา อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) การเพิ่ม
ปริมาณน ้ าโซดาท าให้ค่าความสว่าง (L*) ความเขม้สีเขียว (-a*) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 
ปริมาณกรดทั้งหมดและปริมาณวิตามินซีในน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซมีค่าลดลง ขณะท่ีความเป็นกรด-ด่างและ
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จะเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P<0.05) เม่ือเพิ่มปริมาณน ้ าโซดา ในทางกลบักนั การเพิ่มปริมาณน ้ าแข็งแห้งไม่มีผลต่อ
คุณภาพทางกายภาพเคมีของน ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (P>0.05) การใช้
น ้ าแข็งแห้งในอตัราส่วน 2:1 (w/v) ในการผลิตน ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จะ
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ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในน ้ าผลไม้อัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์มีน้อยมาก การใช้สเกลความพอดีในการทดสอบการยอมรับในน ้ าล้ินจ่ีและน ้ า
มะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ พบวา่ น ้ าล้ินจ่ีจ  าเป็นตอ้งเติมกรดซิตริกร้อยละ 1.25 (w/w) จึงจะ
ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบในเกณฑ์ชอบเล็กนอ้ย ขณะท่ีน ้ ามะม่วงไดรั้บการยอมรับเช่นเดียวกนั
โดยไม่ตอ้งเพิ่มส่วนผสมในผลิตภณัฑ์ น ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท่ี์เตรียมจาก
น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้และน ้ าผลไมแ้บบพิวเรเก็บรักษา 8 สัปดาห์ ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส คุณภาพทาง
กายภาพเคมีและประสาทสัมผสัของน ้ าผลไม้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ พบว่า น ้ าล้ินจ่ีและน ้ า
มะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเตรียมจากน ้ าผลไมพ้ิวเรมีคุณภาพไม่แตกต่างจากการเตรียมจาก
น ้าผลไมส้ดและมีคุณภาพดีกวา่การเตรียมจากน ้ าผลไมแ้บบเขม้ขน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
ระ ยะ เวล าก าร เก็ บ รักษ าน ้ าผล ไม้พิ ว เร ท่ี น าน ข้ึนท าให้ คุณ ภ าพ ของน ้ าผ ล ไม้อัด ก๊ าซ
คาร์บอนไดออกไซดล์ดลง น ้ าล้ินจ่ีและน ้ ามะม่วงอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเตรียมจากน ้ าแข็งแห้ง
และน ้ าผลไมพ้ิวเร ในอตัราส่วน 2:1 (w/v) ถูกเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ 45 องศาเซลเซียส พบวา่ 
คุณภาพโดยรวมของน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จะลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาในการ
เก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน ยกเวน้ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดและปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์
ในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ตรวจไม่พบจุลินทรีย ์การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส ช่วยชลอการเส่ือมคุณภาพของผลิตภณัฑ์เม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ี 30 และ 45 
องศาเซลเซียส อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ABSTRACT 

Carbonated fruit juice is a diversification juice product that has a potential to increase the 

consumption of fruit juice and elevate the demand of Thai fruit. In this project, lychee and mango 

juices were carbonated and assessed for their physiochemical, microbial and sensorial properties. 

Doing pasteurization at 95 °C for 30 s for lychee and mango juices at 18 and 14 °Brix, respectively, 

significantly produced color changes and vitamin C reduction of both the studied juices (P<0.05) 

However, the heat treatment did not significantly affect total soluble solid, pH and total acidity of 

the juices (P>0.05). When lychee and mango juices were carbonated with soda water or dry ice at 

different addition levels, the carbonation methods affected the overall qualities of carbonated lychee 

and mango products. The addition of dry ice in the studied juices significantly produced carbonated 

products with higher physiochemical qualities and better sensorial acceptance compared to those of 

the juices supplemented with soda water (P<0.05) Higher levels of soda water significantly resulted 

in lower lightness value (L*), green color intensity (-a* value), total soluble solid, total acidity and 

vitamin C of the carbonated juices. However, pH and carbon dioxide content of the carbonated 

juices were significantly increased with higher levels of soda water (P<0.05) On the other hand, 

addition levels of the dry ice did not significantly affect the physicochemical characteristics of the 

carbonated lychee and mango juices (P>0.05)  It was found out that dry ice at a ratio of 2:1 (w/v) 

produced carbonated lychee and mango juices with the highest sensory acceptance score. The 



 

ช 

microbial numbers of carbonated fruit juices were very low. An application of Just about right scale 

to examine the sensorial acceptance of the carbonated lychee and mango juices revealed that the 

lychee juice needed to be added with 1.25% (w/w) citric acid to receive a panelist acceptance of  

‘slightly like’, while the mango juice received a similar acceptance without any adjustment in the 

product composition. Carbonated lychee and mango juices were also prepared from concentrated 

juices and juice purees that were stored for 8 weeks at 4 °C. The physicochemical and sensorial 

properties of the carbonated juices displayed that the carbonated lychee and mango juices from 

purees had the qualities that were not significantly different than those prepared from the fresh 

juices and were significantly higher qualities than those made from concentrated juices (P<0.05) 

Longer storage times of the puree reduced the total qualities of the carbonated fruit juices. The 

carbonated lychee and mango juices prepared from dry ice and juice purees at a ratio of 2:1 (w/v) 

were stored at 4, 30 and 45 °C for 8 weeks. Storage data displayed that the overall quality of the 

carbonated juices significantly decreased at higher storage temperatures and longer storage times, 

except for the total soluble solid and volume of carbon dioxide of the juices. No microorganisms 

were detected during storage of the carbonated juices. Keeping the carbonated products at 4 °C 

significantly retarded the deterioration of the product qualities compared to those that were stored at 

30 and 45 °C (P<0.05) 

 

 


