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บทที ่3 

อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 

3.1 วตัถุดิบ อุปกรณ์และสารเคมีทีใ่ช้ในการทดลอง 

 3.1.1 วตัถุดิบ 
 1) ล้ินจ่ีพนัธ์ุฮงฮวย จากสวน จงัหวดัพะเยา 
 2) มะม่วงพนัธ์ุโชคอนนัต ์จากตลาดเมืองใหม่ จงัหวดัเชียงใหม่ 
 3) โซดา (ตราชา้ง, ประเทศไทย)  
 4) น ้าแขง็แหง้ (เชียงใหม่ดรายไอซ์, เชียงใหม่) 
 5) น ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (ตราลิน, ประเทศไทย)  
 6) น ้าสะอาด (ตราชา้งทอง, เชียงใหม่) 
 
 3.1.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติน า้มะม่วงและน า้ลิน้จ่ีอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
 1) เคร่ืองป่ันผสม (Blender, Philips: Model HR2061/20, Japan) 
 2) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง (Electronic analytical balance, Sartorius: A120S,       
                         Germany) 
 3) เคร่ืองอดัแบบไฮดรอลิค (Sakaya: Model M310RZ, Thailand) 
 4) ถุงผา้ส าหรับอดัไฮดรอลิค รูขนาดหยาบ (Sakaya, Thailand)  
 5) ตูแ้ช่แขง็ (Freezer, Sanyo: Model SFC 997 (GYN), Japan) 
 6) อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (waterbath, Memmert, Germany) 
 7) เคร่ืองปิดผนึกฝาจีบ (สยามแพค, ประเทศไทย) 
 8) ขวดแกว้ใสขนาด 200 มิลลิลิตร พร้อมฝาจีบ (สยามแพค, ประเทศไทย) 
 9) เคร่ืองสร้างผลึกน ้าแขง็ (ICE STAR, Marchcool, Thailand) 
 10) เคร่ืองเหวีย่งแยกแบบตะกร้า (Basket centrifuge, Marchcool, Thailand) 
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 11) ตูค้วบคุมอุณหภูมิ (Incubator, Sanyo, Japan) 
 12) ผา้ขาวบาง (บริษทั หยกอินเตอร์เทรด, เชียงใหม่) 
  
 3.1.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพ 

 3.1.3.1 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 1) เคร่ืองวดัสี (Minolta chroma meter CR-300, Japan) 
  2) เคร่ืองวดัความดนัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ (Ashcroft, USA) 
 

 3.1.3.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 1) เคร่ืองวดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (Consort, Model C380, Belgium) 

 2) เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (Hand refractometer, 
Atago: N-1E ºBrix 0-32, Japan) 
 

 3.1.3.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 1) ไมโครปิเปตต ์ขนาด 100-1000 ไมโครลิตร (Micropipette, Wiggen     
                     hauser, Germany) 

 2) เคร่ืองผสมแบบหมุนวน (Vertex Genie, Scientific Industries: Model     
      G- 560E, USA) 

 3) ตูอ้บลมร้อน (Hot air oven: Model UM-500, Memmert, Germany) 
 4) ตูอ้บไมโครเวฟ (Microwave oven, Sharp: R254, Thailand) 
 5) ตูบ้่มเพาะเช้ือ (Incubator, Memmert, Germany) 
 6) อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Water bath, Memmert, Germany) 

 
 3.1.3.4 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 1) ชุดอุปกรณ์ทดสอบชิม 
 2) แบบสอบถาม 
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 3.1.4 สารเคมี 
 1) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid, Food grade, Union Science, Thailand) 
 2) กรดซิตริก (Citric acid, Food grade, Union Science, Thailand) 
 3) โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟด ์(Potassium metabisulfite; K2S2O5, Food grade, Union   
             Science, Thailand) 
 4) โซเดียมไฮดรอกไซด ์(Sodium hydroxide; NaOH, Merck, Germany) 
 5) ฟีนอลทาลีน (Phenolphthalein; C20H14O4, Merck, Germany) 
 6) โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (Potassium hydrogen phthalate; KHC8H4O4, Merck,    
             Germany) 
 7) กรดออกซาลิค (Oxalic acid, Ajax, Australia) 
 8) 2,6-ไดคลอโรฟีนอล อินโดฟีนอล (2, 6-dichlorophenol indophenol, Fluka,    
            Switzerland) 
 9) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid, AR grade, Fisher Scientific, UK) 
 10) กรดทาร์ทาริก (Tartaric acid; (HOOC(CHOH)2COOH, Biomark, India) 
 11) เพลทเคา้ทอ์ะการ์ (Plate Count Agar, Difco, USA) 
 12) โพเตโตเ้ดกซ์โตรสอะการ์ (Potato Dextrose Agar, Difco, USA) 
 13) บิลแลน้ กรีน แลคโตส ไบล ์บรอท (Brillant green lactose bile broth, Difco, USA) 
 14) แมกซิมมั รีคมัเวอรี ไดรูท (Maximum Recovery Diluent (Peptone Saline Diluent)   
              Oxoid, UK) 
 15) น ้ากลัน่ (Distilled water, โพสสตาร์, ประเทศไทย) 

 
 3.1.5 การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

 1) เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 2) โปรแกรมประมวลผลทางสถิติส าเร็จรูป (Statistics Package for the Social Sciences,            
             SPSS) version 17.0 for windows (serial number 5068035) 
 

 
 
 
 
 



 

51 
 

3.2 วธีิการทดลอง 
การทดลองแบ่งออกเป็น 5 ตอน ดงัน้ี 

 ตอนที ่1 เตรียมน า้ผลไม้สด ต่อคุณภาพของน า้ผลไม้สด 
 1.1 การเตรียมน า้ลิน้จ่ี  
       คดัเลือกผลล้ินจ่ีพนัธ์ุฮงฮวยท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดไม่น้อยกวา่ 16±2 องศา 
บริกซ์ (เบญจมาศ, 2544) น าล้ินจ่ีมาแกะเอาแต่เน้ือ ชั่งเน้ือล้ินจ่ี 1 กิโลกรัมป่ันด้วยเคร่ืองป่ัน เติม
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด์ 0.25 กรัม เพื่อป้องกนัการเกิดสีน ้ าตาลของเน้ือล้ินจ่ี (สลกัจิตร์, 2550) 
คั้นเอาเฉพาะส่วนท่ีเป็นน ้ าออก โดยการน าไปบีบอดัดว้ยเคร่ืองคั้นแบบไฮดรอลิค จากนั้นน ามาท าน ้ า
ล้ินจ่ี(ดดัแปลงจากรัตนาและนิธิยา, 2546) ตามอตัราส่วนในตารางท่ี 3.1 และปรับปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ั้งหมดเท่ากบั 18 องศาบริกซ์ ซ่ึงการปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดไดม้าจากการ
ทดลองเบ้ืองตน้ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสั จากนั้นน าไปกรองผ่านผา้ขาวบาง (จิราวรรณ, 
2554) และน าผลิตภณัฑป์ริมาณ 2000  มิลลิลิตร ใส่หมอ้จากนั้นน าไปพาสเจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที โดยวิธีของ Barrett et al. (2005) ท าการบรรจุในขวดแกว้ฝาเกลียวท่ีผา่น
การฆ่าเช้ือ 
 

1.2 การเตรียมน า้มะม่วง 
        คดัเลือกผลมะม่วงพนัธ์ุโชคอนนัตท่ี์มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ 16±1 
องศาบริกซ์ (สถาบนัวิจยัพืชสวน, 2541) น าไปปอกเปลือก หั่นเป็นช้ินพอเหมาะ ชั่งเน้ือมะม่วง 1 
กิโลกรัมป่ันด้วยเคร่ืองป่ัน เติมกรดแอสคอร์บิก 0.25 กรัม (Guerrero-Beltrán et al., 2005) คั้นเอา
เฉพาะส่วนท่ีเป็นน ้าออก โดยการน าไปบีบอดัดว้ยเคร่ืองคั้นแบบไฮดรอลิค จากนั้นน ามาท าน ้ ามะม่วง 
(ดดัแปลงจากเกษตรศาสตร์น าไทย, 2556) ตามอตัราส่วนในตารางท่ี 3.1 และปรับปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดท้ั้งหมดเท่ากบั 14 องศาบริกซ์ ซ่ึงการปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดไดม้าจากการ
ทดลองเบ้ืองตน้ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสั จากนั้นน าไปกรองผ่านผา้ขาวบาง (จิราวรรณ, 
2554) และน าผลิตภณัฑป์ริมาณ 2000  มิลลิลิตร ใส่หมอ้จากนั้นน าไปพาสเจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที โดยวิธีของ Barrett et al. (2005) ท าการบรรจุในขวดแกว้ฝาเกลียวท่ีผา่น
การฆ่าเช้ือ 
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       ตารางที ่3.1 อตัราส่วนในการท าน ้าล้ินจ่ีและน ้ามะม่วง 

 
        ทีม่า: ดดัแปลงจากรัตนา อตัตปัญโญ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2546); ดดัแปลงจากเกษตรศาสตร์          
                 น าไทย  (2556) 
 
 1.3 การวเิคราะห์คุณภาพของน า้ผลไม้สด 
       สุ่มตวัอย่างน ้ าผลไมท่ี้เตรียมตาม 1.1 และ 1.2 มาท าการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ ก่อน
และหลงัการพาสเจอไรซ์ ดงัน้ี 
                 1.3.1 ด้านกายภาพ ไดแ้ก่ 
         1) ค่าสี (ระบบ Hunter โดยเคร่ือง colorimeter) 
 1.3.2  ด้านเคมี ไดแ้ก่ 
 1) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) (AOAC, 2000) 
 2) ปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) ในรูปของกรดมาลิก ดว้ยวธีิการไตเตรท  
                                ดว้ย 0.1 M NaOH (AOAC, 2000) 
 3) ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (โดย hand refractometer) 
 4) ปริมาณวติามินซี (AOAC, 2000) 

  1.3.3  ด้านจุลชีววทิยา ไดแ้ก่ 
 1) ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด (Total microbial count) (AOAC, 2000)  
 2) ปริมาณเช้ือยสีตแ์ละรา (Yeast and Mold) (AOAC, 2000) 
 3) ปริมาณ Coliform (AOAC, 2000) 
 
 
 
 
 
 

องคป์ระกอบ หน่วย น ้ำล้ินจ่ี น ้ำมะมว่ง

เน้ือผลไม้ มิลลิลิตร 1000 1000

กรดซิตริก กรัม 0.85 10

น ้ำสะอำด มิลลิลิตร 750 3500

น ้ำตำลทรำยขำว กรัม 277.5 500

เกลือ กรัม - 6
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 1.4 แผนการทดลองและวเิคราะห์ผลการทดลอง 
       วิเคราะห์คุณภาพน ้ าผลไม้ก่อนและหลงัการพาสเจอไรซ์ จ  านวน 3 ซ ้ า ท าการวิเคราะห์
ขอ้มูลจากผลการทดลองโดยเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใชว้ธีิ t-test 
  
 ตอนที ่2 การศึกษาผลของวธีิการอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ต่อคุณภาพของน า้ผลไม้ 
              น าน ้ าผลไม้แต่ละชนิดท่ีเตรียมในขั้นตอนท่ี 1 ไปใช้ในการศึกษาวิธีการอัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด ์โดยศึกษาผลของวธีิการอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ท่ีอุณหภูมิหอ้ง ดงัน้ี  
 
 2.1 กระบวนการอดัก๊าซผ่านน า้ 
       น าน ้ าผลไม้มาผสมกับน ้ าโซดาซ่ึงมีสูตรพื้นฐานมาจาก (Ben, 2013) และน ามาท าการ
ทดลองเบ้ืองตน้เพื่อปรับและก าหนดส่ิงทดลอง โดยก าหนดอตัราส่วนของน ้ าโซดาต่อน ้ าผลไม ้(ร้อย
ละปริมาตร/ปริมาตร) 3 ระดบั คือ 1:2.5, 2:2.5 และ 3:2.5 ท าการผสมในขวดแก้วใส แล้วท าการปิด
ผนึกฝาจีบ 
 2.2 กระบวนการอดัก๊าซโดยใช้น า้แข็งแห้ง (Dry ice) 
       น าน ้ าผลไมม้าผสมกบัน ้ าแข็งแห้งซ่ึงมีสูตรพื้นฐานมาจาก (Cheng et al., 2007) และน ามา
ท าการทดลองเบ้ืองตน้เพื่อปรับและก าหนดส่ิงทดลอง โดยก าหนดอตัราส่วนของน ้ าแข็งแห้งต่อน ้ า
ผลไม ้(ร้อยละน ้ าหนกั/ปริมาตร) ดงัน้ี 1:1, 1.5:1 และ 2:1 แลว้ท าการผสมให้เขา้กนัในขวดแกว้ใสท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (Dizadji et al., 2012) แลว้ท าการปิดผนึกฝาจีบ 
 2.3 การวเิคราะห์คุณภาพของน า้ผลไม้สดอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

 2.3.1 ด้านกายภาพ 
     1) ค่าสี (ระบบ Hunter โดยเคร่ือง colorimeter) 
 2) ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์(volume of carbon dioxide) 
                                ตามวธีิของ รุจิรา (2542) 

  2.3.2  ด้านเคมี 
                             เช่นเดียวกบั 1.3.2 

  2.3.3  ด้านจุลชีววทิยา 
 เช่นเดียวกบั 1.3.3  

  2.3.4  ด้านประสาทสัมผสั 
           น าน ้ าผลไม ้มาท าการทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสั โดยวิธีการให้คะแนน
ความชอบ 9 คะแนน (9 point hedonic scale) (Lawless and Heymann, 1988). จ  านวนผูท้ดสอบชิม
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จ านวน 50 คน ซ่ึงเป็นนกัศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ ท่ีมีอายุระหวา่ง 20-30 
ปี โดยท าการทกสอบชิมท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
   

2.4 แผนการทดลองและการวเิคราะห์ผลการทดลอง 
     วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ ้ า วิเคราะห์

ข้อมูลจากผลการทดลองด้วยวิธีทางสถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติร้อยละ 95 คดัเลือกวิธีท่ีดีท่ีสุดโดยเลือกจากผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด 

 
 ตอนที ่3 การพฒันาน า้ผลไม้สดอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

3.1 ผลติภัณฑ์ต้นแบบ 
      ผลิตภณัฑ์น ้าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซดต์น้แบบ (prototype) ท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ัง

น้ีคือน ้ าผลไมส้ดอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีมีคุณภาพโดยรวมดีท่ีสุดตามสภาวะท่ีไดจ้ากการศึกษา
ตอนท่ี 2 

 
3.2 การพฒันาสูตรน า้ผลไม้สดอดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
      ในการพฒันาจะท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคจ านวน 50 คน ให้ผูท้ดสอบให้

คะแนนตัวอย่างน ้ าผลไม้สดอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 
คะแนน (9 point hedonic scale) และทดสอบความพอดี (Just about right scale, JAR) แบบ 5 สเกล ซ่ึง
ท าให้ทราบทิศทางในการปรับปรุงหรือพฒันาผลิตภณัฑ์ (Macfie, 2007) โดยใหผู้ท้ดสอบ ชิมตวัอยา่ง
น ้ าผลไม้สดอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ แล้วระบุแนวโน้มท่ีต้องการให้ปรับปรุงหรือพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ ดงัน้ี ปรับให้เพิ่มข้ึนมาก ปรับให้เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย พอดี ปรับให้ลดลงเล็กนอ้ย หรือปรับให้
ลดลงมาก ซ่ึงแบบทดสอบท่ีมีค าถามในลกัษณะน้ีเรียกวา่ Degree of change scale (DCS) ตวัอยา่งการ
ใชส้เกลความพอดีในลกัษณะน้ีในการแปลผลจาก JAR นั้น อาจพิจารณาอยา่งง่ายจากระดบัความพอดี
ท่ีตั้งเกณฑ์ไว ้(Macfie, 2007) เช่น ถา้มีความถ่ีร้อยละ 70 (cut-off point) ไม่ตอ้งปรับปรุงคุณลกัษณะ
ดงักล่าว แต่หากมีค่าไม่ถึงให้พิจารณาค่า net effect ประกอบ ซ่ึงค่า net effect หรือค่า net scores แสดง
ถึงขนาดและทิศทางของความแตกต่างระหวา่งตวัอยา่ง ซ่ึงหาไดจ้ากร้อยละของค าตอบท่ีบอกวา่ “เขม้
ไป” ลบดว้ยร้อยละของค าตอบท่ีบอกวา่ “อ่อนไป” หากค่า net effect มีความแตกต่างกนันอ้ยกวา่ร้อย
ละ 20 อาจยงัไม่ตอ้งท าการปรับปรุงในคุณลกัษณะนั้นๆ แต่หากมีค่าความแตกต่างมากกวา่ร้อยละ 20 
ใหพ้ิจารณาปรับตามทิศทางท่ีมีค่ามากกวา่ (Rothman and Parker, 2009) 



 

55 
 

 ตอนที่  4 การศึกษาผลของประเภทของน ้ าผลไม้ ต่ อ คุณภาพของน ้ าผลไม้อัด ก๊ าซ
คาร์บอนไดออกไซด์  
               การศึกษาในตอนน้ีมีปัจจยัท่ีศึกษา ไดแ้ก่ ชนิดของน ้ าผลไม ้ประเภทของน ้ าผลไม้
และอายุการเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส โดยชนิดของน ้ าผลไมท่ี้ใช ้คือ น ้ ามะม่วงและล้ินจ่ี ประเภท
ของน ้าผลไมท่ี้ใช ้คือ น ้าผลไมเ้ขม้ขน้ และน ้าผลไมแ้บบพิวเร (Puree) และอายกุารเก็บรักษาท่ี 4 องศา
เซลเซียส คือ 0, 4 และ 8 สัปดาห์ ท าการเปรียบเทียบคุณภาพของน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
กบัตวัอยา่งท่ีเตรียมจากน ้าผลไมส้ดท่ีผา่นการพาสเจอไรซ์ (ตวัอยา่งควบคุม) 
 
 4.1 การเตรียมน า้ผลไม้เข้มข้น 
       น าน ้ าผลไมท่ี้เตรียมตาม 1.1 และ 1.2 ใส่ลงในเคร่ืองสร้างผลึกน ้าแขง็จ านวน 5 กิโลกรัม ใช้
ระยะเวลาสร้างผลึกน ้ าแข็ง 25 นาที จากนั้นน าส่วนผสมท่ีไดไ้ปเหวี่ยงแยกเอาผลึกน ้ าแข็งออก โดย
การใช้เคร่ืองหมุนเหวี่ยงแยกแบบตะกร้า น าน ้ าผลไม้ท่ีเหลือไปท าผลึกน ้ าแข็งซ ้ าคร้ังท่ี 2 และ 3 
ตามล าดบั ดดัแปลงวิธีการจากปัทมา (2552) จากนั้นน ามาผ่านการพาสเจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที โดยวิธีของ Barrett et al. (2005) บรรจุลงในขวดแกว้ฝาเกลียวท่ีผา่นการ
ฆ่าเช้ือ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 4 และ 8 สัปดาห์ 
 4.2 การเตรียมน า้ผลไม้แบบพวิเร (Puree) 
       น าเน้ือผลไมแ้ต่ละชนิดมาป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันผสมอาหาร จากนั้นน ามาผ่านการ
พาสเจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที โดยวิธีของ  Barrett et al. (2005) บรรจุ
ลงในขวดแกว้ฝาเกลียวท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 4 และ 
8 สัปดาห์ 
 4.3 การเตรียมน า้ผลไม้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
       ท าการเตรียมน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ตามสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด 1 สภาวะท่ี
ไดจ้ากการศึกษาในตอนท่ี 3 
 4.4 การวเิคราะห์คุณภาพของน า้ผลไม้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
       เช่นเดียวกบัการศึกษา ตอนท่ี 2 
         4.5 แผนการทดลองและการวเิคราะห์ผลการทดลอง 
      วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ ้ า วิเคราะห์
ข้อมูลจากผลการทดลองด้วยวิธีทางสถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติร้อยละ 95  
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 ตอนที่ 5 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน ้าผลไม้อัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ใน
ระหว่างการเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิ 4, 30 และ 45 องศาเซลเซียส 
 
 5.1 การเตรียมน า้ผลไม้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
       ท  าการเตรียมน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ตามสภาวะท่ีไดจ้ากการศึกษาตอนท่ี 4 
ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 30 และ 45 องศาเซลเซียส ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทุกสัปดาห์ ของ
ระยะเวลาการเก็บรักษา 8 สัปดาห์ 
 5.2 การวเิคราะห์คุณภาพของน า้ผลไม้อดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
      ท าการวิเคราะห์คุณภาพของน ้ าผลไมอ้ดัก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่นเดียวกบัการศึกษา
ตอนท่ี 2 
 5.3 แผนการทดลองและการวเิคราะห์ผลการทดลอง 
      วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 3 ซ ้ า วิเคราะห์
ข้อมูลจากผลการทดลองด้วยวิธีทางสถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติร้อยละ 95  
 
 


