
 

 
บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมา และความสําคัญของงานวิจัย 

               ในสภาวการณปจจุบันซ่ึงตลาดเคร่ืองดื่มประเภทน้ําผลไม ไดรับการตอบสนองจาก
ผูบริโภคกันอยางกวางขวาง โดยชูประเด็นในแงของการบริโภคเพื่อสุขภาพ เนือ่งจากนํ้าผลไม
ประกอบดวยวิตามิน และสวนประกอบหลายอยางท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ  ซ่ึงผลไมบางชนิด
สามารถชวยปองกันโรค และรักษาโรคบางชนิดไดดวย ผลไมในแถบเอเซียตะวันออก โดยเฉพาะ
ในกลุมประเทศลุมแมน้ําโขง มีผลไมหลายชนิดท่ีสามารถนํามาใชผลิตเปนน้ําผลไมได ในปจจุบัน 
มีการผลิตน้ําผลไมหลายรูปแบบออกจําหนาย เชน น้ําผลไมบรรจุกระปอง  และน้ําผลไมบรรจุขวด 
น้ําผลไมท่ีเปนท่ียอมรับกันในตลาด  และเปนท่ีตองการของผูบริโภค ไดแก  น้ําสม  น้ําสับปะรด  
น้ําองุน  และนํ้าผลไมรวม เปนตน  ผลไมท่ีมีความเหมาะสมในการนําไปผลิตเปนน้ําผลไมนั้น 
พิจารณาจากผลไมชนิดท่ีเปนท่ียอมรับ  และเปนท่ีตองการของตลาดในดานคุณภาพ และมีระยะ
ความสุกท่ีเหมาะสม เพราะผลไมบางชนิดสกัดเอาน้ําออกมาไดยาก และมีคุณภาพตํ่า จึงไมเหมาะ
ตอการนํามาผลิตเปนน้ําผลไมใหเปนท่ียอมรับ (ศีณีย, 2537)  

   ผลิตภัณฑน้ําผลไมโดยท่ัวไปมีอยู 2 รูปแบบ คือ  น้ําผลไมพรอมดื่ม   ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ
เม่ือเปดภาชนะแลวดื่มไดทันที และน้ําผลไมเขมขน  ซ่ึงตองมีการเจือจางดวยน้ําตามสัดสวน          
ท่ีกําหนดไว เพื่อใหไดรสชาติตามตองการกอนการบริโภค สําหรับน้ําผลไมเขมขนมีจุดเดน คือ  
สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน (ศีณีย, 2537) เนื่องจากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดอยู
สูง (35-50๐Brix) จึงสามารถปองกันการเส่ือมเสียจากจุลินทรียได และลดคาใชจายในการขนสงเปน
ปริมาณมาก  (Fellows, 1998) 
  กรรมวิธีการทาํใหน้ําผลไมเขมขนมีหลายวิธี เชน การทําเขมขนแบบการระเหย โดยใช
อุณหภูมิสูง  การทําเขมขนแบบการระเหยภายใตสุญญากาศ  และการทําเขมขนโดยใชเทคนิคแบบ
แชเยือกแข็ง  การระเหยเปนการใชความรอนสูง ทําใหคุณคาทางโภชนาการของนํ้าผลไมลดลง   
การทําเขมขนภายใตสุญญากาศ เปนวิธีการท่ีใชตนทุนในการผลิตสูง แตมีขอดี คือ สามารถรักษา
คุณภาพของน้าํผลไมไดมาก เนื่องจากมีการใชความรอนตํ่าในการระเหยนํ้าออกไป สวนการทํา
เขมขนโดยใชเทคนิคแบบแชเยือกแข็ง เปนเทคนิคท่ียังคงไวซ่ึงคุณคาทางโภชนาการของนํ้าผลไม
ชนิดนั้น ๆ รวมท้ังรักษากล่ินรสของน้ําผลไมไวได เนือ่งจากเปนวิธีท่ีมีการใชอุณหภูมิตํ่า จนทําให
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น้ําบริสุทธ์ิบางสวนในน้ําผลไมกลายเปนผลึกน้ําแข็ง  แลวทําการเหวี่ยงแยกนํ้าแข็งออกไป ไดเปน
น้ําผลไมผสมท่ีมีความเขมขนข้ึน (Brennan, 1994) การผลิตน้ําผลไมเขมขนโดยใชเทคนิคการทํา
เขมขนแบบแชเยือกแข็ง เปนวิธีท่ีไมทําใหสารท่ีไมทนตอความรอนสูญเสียไปได ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีได
มีสี กล่ินรส และรสชาติท่ีใกลเคียงกับน้ําผลไมสดมากท่ีสุด  
                   การนําผลไมมาแปรรูปเปนน้ําผลไมเขมขนนี้เปนแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยแกไขปญหาของ
เกษตรกร ในการพยุงราคาของผลไมในชวงท่ีผลผลิตลนตลาด ชวยเพิ่มชองทางในการใชประโยชน 
และเพิ่มมูลคาใหไดราคาสูงกวาการจําหนายท่ีเปนรูปของผลสด  
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

 1.  ศึกษาอัตราสวนของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมตอการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
 2.  ศึกษากรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการทําน้ําผลไมผสมเขมขนโดยใชเทคนคิแบบแชเยือกแข็ง 

       3.  ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะในการฆาเช้ือในน้ําเดือดของผลิตภัณฑน้าํผลไมผสมเขมขน 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
       1. ทราบอัตราสวนของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมตอการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
       2. ทราบกรรมวิธีท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําผลไมผสมเขมขน 
       3. ทราบระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 

 4.  ไดผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน ทําใหเพิ่มมูลคา  และเปดชองทางในการใชประโยชนจาก 
ผลหมอนสุก  เสาวรส  และสับปะรดเพ่ิมมากข้ึน 

 5. สามารถใชเทคนิคการทําเขมขนแบบแชเยอืกแข็งนี้ เขาในการผลิตน้าํผลไมผสมเขมขน และ
สามารถประยุกตใชกับผลไมชนิดอ่ืน ๆ  ในระดับอุตสาหกรรมได 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 งานวิจยัคร้ังนีไ้ดมีการศึกษาคุณภาพดานสี และดานเคมีของน้ําผลไมท้ัง 3 ชนิด คือ   
น้ําหมอนสกดั น้ําเสาวรสสกัด และน้ําสับปะรดสกัด ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสม เพื่อผลิตเปนน้าํ
ผลไมผสมเขมขน ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหเขมขน  โดยใชเทคนิคการทําเขมขนแบบ
แชเยือกแข็ง และศึกษาระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม รวมท้ังศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผลิตภัณฑน้ําผลไมผสมเขมขน ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 30 วัน  
เปรียบเทียบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ระหวางน้าํผลไมเขมขนบรรจุขวดท่ีผลิตไดกับน้ําผลไม
ผสมสด และนํ้าผลไมผสมเขมขนหลังเจือจาง  

 
 

 


