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ภาคผนวก ก 
ภาพประกอบงานวิจัย 
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(ก)                                                  (ข)                                                      (ค) 

 

                   
 

(ง)    (จ)    (ฉ) 
ภาพท่ี ก.1 ลักษณะของผลไมท่ีใชในการวจิัย: (ก) ผลมะเก๋ียงสุก (ข) ผลสับปะรดพันธุปตตาเวีย  

        (ค) เนื้อเสาวรสพันธุสีเหลืองแชแข็งตราดอยคํา (ง) ผลหมอนพันธุเชียงใหม  
        (จ) ผลแตงโมพันธุกินรี (ฉ) ผลสมสายน้ําผ้ึง  

 

 
(ก)             (ข)             (ค)             (ง)              (จ)                 (ฉ) 

 
ภาพท่ี ก.2 ลักษณะน้ําผลไมสกัดท่ีใชในการวิจัย: (ก) น้ําแตงโมสกัด (ข) น้ําหมอน  

(ค) น้ําสับปะรดสกัด (ง) น้ํามะเกีย๋งสกัด (จ) น้ําเสาวรสสกัด (ฉ) น้ําสมค้ัน  
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ภาพท่ี ก.3 เคร่ืองค้ันน้ําผลไมแบบไฮดรอลิค 
 
 
 

                
 

(ก)                                                                  (ข) 
ภาพท่ี ก.4 ลักษณะของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ICE STARS (ก) ทางดานหนา และ (ข) ดานบน  
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(ก)         (ข) 
 

ภาพท่ี ก.5 ลักษณะของเคร่ืองเหวีย่งแยกน้ําผลไม (ก) ดานขาง และ (ข) ดานบน  
 
 
 
 

                  
 
    (ก)               (ข)                                              (ค) 
 

ภาพท่ี ก.6 ลักษณะของน้ําผลไมสูตรท่ีเหมาะสมในการทํานํ้ามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมเขมขน 
(ก) น้ํามะเกี๋ยง  (ข) น้ําเสาวรส (ค) น้ําสับปะรด 
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ภาพท่ี ก.7 ลักษณะของผลิตภัณฑน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มบรรจุขวด  
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย 
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1.  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1.1  การวิเคราะหคาสี (L*  C*  h) 

 เคร่ืองมือท่ีใช 
เคร่ืองวัดสี  Minolta chroma meter รุน CR-300 คาท่ีทําการวัดประกอบดวย 
- คา  L* (Lightness)  คือคาความสวาง:  เม่ือมีคาใกล 100 แสดงวาวัตถุมีสีขาว และเม่ือเขา

ใกล 0 แสดงวาวัตถุมีสีดํา 
- คา  C* (chroma) คือ คาแสดงความเขมของสี มีคาเขาใกล 0 เม่ือวัตถุมีสีซีดจาง (เทา)  

และมีคาเขาใกล 60 เม่ือวัตถุมีสีเขม 
- คา  h (hue angle) คือ คาแสดงชวงสีของวัตถุมีคาอยูระหวาง 0–360 องศา คือ 
 0-45     องศา แสดงสีมวงแดงถึงสีสมแดง     180-225 องศา แสดงสีเขียวถึงสีน้ําเงิน 
 45-90   องศา แสดงสีสมแดงถึงเหลือง          225-270 องศา แสดงสีน้ําเงินเขียวถึงน้ําเงิน 
 90-135 องศา แสดงสีเหลืองถึงสีเขียว            270-315 องศา แสดงสีน้ําเงินถึงมวง 

 135-180 องศา แสดงสีเหลืองเขียวถึงเขียว      315-360 องศา แสดงสีมวงถึงมวงแดง 
 วิธีการวัดคาสี 

1.  กอนทําการวัดสีทุกคร้ังตองทําการปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration)  โดยการวาง
หัววัดทาบบนผิวหนาของแผน calibrate สีขาว กดปุม measure ใหเคร่ืองวัดคาสี เคร่ืองวัดสีจะ
บันทึกขอมูลของแผน calibrate สีขาวไว 

2.  ทําการวัดสีตัวอยางผลิตภัณฑน้ําหมอนสกัดเขมขน วัดตัวอยางประมาณ 50 มิลลิลิตร 
นําหัววัดทาบบนผิวหนาของตัวอยาง แลวกดปุม measure   ใหเคร่ืองวัดอานคาสี  แลวจดบันทึก
ขอมูล 

1.2  การวัดความหนืด 
 เคร่ืองมือท่ีใช 
เคร่ือง Brookfield-Programmable Viscometer รุน LVDV-II+ 
 วิธีการวัด 
1.  กอนทําการวัดทุกคร้ังตองทําการปรับต้ังหัว spindle กอน โดยใชนิ้วสัมผัสกับ spindle

เบาๆ  
             2.  เลือกหัว spindle เบอร S18 
             3.  การวัดความหนดืน้ําหมอนสกดัเขมขนปริมาตร 8 มิลลิลิตร ใสลงในกระบอกใสตัวอยาง
แลวจึงบรรจุเขากับ cell เพื่อวัดความหนดื 
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             4.  ทําการวัดโดยควบคุมอุณหภูมิหองท่ี 25±2 องศาเซลเซียส ความหนดืท่ีวดัไดมีหนวยเปน
centipoises; cps 
 
2.  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

2.1  การวิเคราะหหาปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
  2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวแลว (W2) 
 3.  นํากระปองหาความชื้นพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 
    เปอรเซ็นตความช้ืน   =   (W2 - W3)    × 100 
                                                 (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 

                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
2.2 การวิเคราะหหาปริมาณของแขง็ท้ังหมด (total solid) (AOAC, 2000) 

 1.  อบกระปองหาความช้ืนพรอมฝาท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 100±2 องศา
เซลเซียส นาน 30 นาที ทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนัก (W1) 
 2.  ช่ังตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสกระปองหาความช้ืนท่ีอบ และช่ังน้ําหนักไวแลว (W2) 
 3.  นํากระปองหาความชื้นพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบท่ีตูอบลมรอนแบบไฟฟาท่ี
อุณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 4.  นํากระปองหาความช้ืนออกจากตูอบลมรอนแบบไฟฟา โดยปดฝาทันที และทําใหเย็น
ในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 

5.  นําไปอบตออีก 1 ช่ัวโมงจนไดน้ําหนักคงท่ี (W3) 
    ปริมาณของแข็งท้ังหมด รอยละของน้ําหนัก   = 1- (W2 - W3)  × 100 

                                                                                                 (W2 – W1) 
       เม่ือ       W1 =   น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน (กรัม) 
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                   W2 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางกอนอบ (กรัม)   
                   W3 =  น้ําหนักของกระปองหาความช้ืน  และตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
2.3  การวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH)  (AOAC, 2000) 

 1.  กอนทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ทุกคร้ัง ตองปรับคามาตรฐานของเคร่ือง pH 
meter  ดวยสารละลายบัฟเฟอร pH  4.00  และ  pH  7.00   

2.  นําน้ําหมอนสกัดเขมขนเทใสลงในบีกเกอรปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
3.  ทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช electrode ของ pH meter จุมลงไป อานคา  

พีเอชจากจอ monitor 
2.4  การวิเคราะหปริมาณของแขง็ท่ีละลายได (Total soluble solid) (AOAC, 2000) 
1.  ปรับคามาตรฐานโดยหยดน้ํากล่ันท่ีปริซึมของ Refractometer  ปดฝาครอบ  จากนั้นสอง

ดูกับแสง ปรับขีดบอกจํานวนบริกซใหอยูท่ี   0  องศาบริกซ   แลวเช็ดใหแหง 
2.  หยดตัวอยางลงท่ีปริซึมของ  Refractometer   ปดฝาครอบ  สองดูกับแสง  

 3.  อานคาท่ีได  แลวบันทึกผล   
 2.5  การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมด (AOAC, 2000) 
 วิธีการเตรียมสารเคมี 
              1.  Phenolphthalein (C20H14O4) รอยละ 1 :  เตรียมโดยช่ัง phenolphthalein 1 กรัม ละลาย
ดวยรอยละ 60 ethanol แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร 
              2.  0.1 M  NaOH :  เตรียมโดยช่ัง NaOH 4 กรัม ดวยเคร่ืองช่ังท่ีมีความละเอียดอยางนอย 3 
ตําแหนง ละลายดวยน้ํากล่ันแลวถายใส volumetric flask ขนาด 1 ลิตร แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 
ลิตร ทําการ Standardize 0.1 M NaOH ท่ีเตรียมไดดวย 0.1 M Potassium hydrogen phthalate เพื่อหา
ความเขมขนท่ีแนนอนของสารที่เตรียมได 
              3.  0.1 M  Potassium hydrogen phthalate (KHC8H4O4) : นํา potassium hydrogen phthalate 
ไปอบไลความช้ืนท่ี 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง แลวนําไปต้ังท้ิงไวใหเย็นในเดสซิเค
เตอร จากนั้นช่ังมา  2.0422  กรัม นําไปละลายในน้ํากล่ัน แลวปรับปริมาตรใหเปน 100  มิลลิลิตร 
 วิธีการวิเคราะห 

น้ําหมอนสกดัเขมขนเจือจางดวยน้ํากล่ัน 30-60 เทา จากนั้นนําไปวิเคราะหหาปริมาณกรด
ท้ังหมด ดังนี้  
             1.  ปเปตน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีเจือจางมแลวมา 10 มิลลิลิตร ใสในขวดรูปชมพู 
             2.  ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันเปน 100 มิลลิลิตร 
             3.  เติม phenolphthalein indicator 2-3 หยด แลวผสมใหเขากัน 
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             4.  ไทเทรตตัวอยางในขวดรูปชมพูดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 M 
หาจุดยุติโดยการใชเคร่ือง pH meter  จุดยุติ คือ เม่ือมีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 8.2  หรือจนเปน 
สีชมพูออนๆ แลวบันทึกปริมาตรของ 0.1 M NaOH ท่ีใช  
               วิธีการคํานวณ 

ปริมาณกรดท้ังหมดคิดเทียบกรดซิตริก (%w/w) =   a X 0.7 X dilution factor X 100 
                                                            1000 
 
 

2.6 การวิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด (Waterman and Mole, 1994)  
วิธีการทํากราฟมาตรฐาน 
1. เตรียมสารละลายกรดแกลลิคความเขมขน 1000 ppm โดยช่ังกรดแกลลิค 100 มิลลิกรัม 

ละลายในเอทธานอล รอยละ 95  ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
2. ทําการ dilution สารละลายท่ีไดในขอ 1) โดยการปเปตมา 0.5  1  2  3  4  5  6  7  8 และ 

9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ันใหครบ 9 มิลลิลิตร ก็จะไดความ
เขมขนของสารละลายกรดแกลลิคเปน 50  100  200  300  400  500  600  700  800  และ 900 ppm 
ตามลําดับ 
 3. ปเปตสารละลายแตละความเขมขนในขอ 1) และ 2) มา 0.25 มิลลิลิตร เติมน้ํากล่ัน 3 
มิลลิลิตร เติมสาร Folin-Ciocalteu' s phenol 0.25 มิลลิลิตร และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต 
รอยละ 7 อีก 2.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง Vortex mixture 
 4. ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที แลวนาํไปวัดคาการดดูกลืนแสงท่ี 760 นาโนเมตร โดย
ใชเอทธานอล รอยละ 95 เปนแบลงค 
 5. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีไดในแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐานตอไป 

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
1. เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคาการดูดกลืนแสง และความเขมลงใน column  
2. ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ 

ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟรูปท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 

3. จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 

4. จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 

a =  ปริมาตรของสารละลาย  0.1 M  NaOH  ท่ีใชไตเตรท (มิลลิลิตร) 
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5. คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจุดสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 

6. คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปท่ี ง.1 กราฟมาตรฐานสารละลายกรดแกลลิค 
 

วิธีการวิเคราะห 
 1.  นําน้ํามะเกีย๋ง 10 มิลลิลิตร  นําไปปรับปริมาตรดวยเอทธานอล รอยละ 95 ใหครบ 50 
มิลลิลิตร    แลวนําไปหมุนเหวีย่งท่ี  5,000 rpm  เปนเวลา  10 นาที  แยกเอาเฉพาะสารละลายใสไป
วิเคราะหตอไป 
 2.  ปเปตสารละลายใสที่ได 0.25 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง  เติมน้ํากล่ัน  3 มิลลิลิตร  
เติมสาร Folin-Ciocalteu’s phenol  0.25 มิลลิลิตร  และเติมสารละลายโซเดียมคารบอเนต รอยละ 7  
อีก  2.5 มิลลิลิตร  ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง  Vortex mixture 
 3.  ตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง 30 นาที  แลวนําไปวดัคาดูดกลืนแสงท่ี 760  นาโนเมตร  โดยใช
เอทธานอล รอยละ 95  เปนแบลงค  นําคาดูดกลืนแสงท่ีไดไปแทนคา  Y  ในสมาการกราฟ
มาตรฐาน  เพื่อหาคา X  แลวนําคา X  คูณดวยคา  dilution factor  ก็จะไดคาความเขมขนของ
สารประกอบฟนอลทั้งหมดในตัวอยาง  มีหนวยเปน  ppm  หรือไมโครกรัมตอกรัม  as gallic acid 
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2.7  การวิเคราะหปริมาณสารแอนโทไซยานินท้ังหมด  (AOAC, 2005) 
วิธีการวิเคราะห 

 การเตรียมสารละลายบัฟเฟอร 
 1.  เตรียม pH 1.0 buffer โดยช่ังโพแทสเชียมคลอไรด (KCL 0.025 M) 1.86 กรัม ลงในบีก
เกอรแลวเติมน้ํากล่ันใหครบ 980 มิลลิลิตร จากนั้นปรับ pH ใหได (1.0+0.05) ดวย HCL (ปริมาตร 
6.3 มิลลิลิตร) เทลงใน volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน 
 2 เตรียม pH 4.5 buffer โดยช่ังโชเดยีมอะซิเตทไตรไฮเดรต (CH3CO2Na.2H2O 0.4 M) 
54.43 กรัม ลงในบีกเกอรแลวเติมน้ํากล่ันใหครบ 960 มิลลิลิตร จากนั้นปรับ pH ใหได(4.5+0.05) 
ดวย HCL (ปริมาตร 20 มิลลิลิตร) เทลงใน volumetric flask ขนาด 1 ลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ํากล่ัน 

การเตรียมสารละลายทดสอบ 
 1. กําหนดปจจยัท่ีเหมาะสมโดยการเจือจางน้ํามะเกี๋ยง กับ pH 1.0 buffer  (ไมควรเกิน 1:4 
สวน เพื่อไมใหเกินความจุของสารละลายบัฟเฟอร) จนไดคาการดูดกลืนแสงท่ี 520 นาโนเมตร คือ
อยูในชวงเสนตรงของ spectrophotometer 
 2. เตรียมปจจยัท่ีเหมาะสมในการเจือจางน้ํามะเก๋ียงมา 2 สวน ใชกับ pH 1.0 buffer และ pH 
4.5 buffer 
 การวิเคราะห 
 1.ปเปตน้ํามะเกี๋ยงเจือจางกับ pH 1.0 buffer นําไปวดัการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนท้ัง 
520 และ 700 นาโนเมตร 
 2. ปเปตน้ํามะเกี๋ยงเจือจางกับ pH 4.5 buffer นําไปวดัการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืนท้ัง 
520 และ 700 นาโนเมตร 
 3. สวนหลอดแบลงคใชน้ํากล่ัน 
 4. คํานวณปริมาณแอนโทไซยานิน (cyanidine-3-glucoside equivalence, mg/l) ดังสูตร
ตอไปนี ้
 สูตรการคํานวณ  
  ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/l) = A x MW x DF x 103 
       € x l 

เม่ือ  A     =   (A520-A700)pH1- (A520- A700) pH4.5 
  MW =   น้ําหนักโมเลกุล 499.2 g/mol (cyanidine-3-glucoside) 
  DF    = dilution factor 
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  €      = molar extinction coefficient 26,900 (l.mol-1.cm-1) (cyanidine-3-
glucoside) 
  l      = ความกวางของคิวเวต (เซนติเมตร) 
  103  = การเปล่ียนจาก กรัมเปนมิลลิกรัม 

 
2.8 การวิเคราะหปริมาณสารเคอรซีทิน  (Fecka  and  Turek, 2008) 
1. นําน้ําหมอน 10 มิลลิลิตร    นําไปปรับปริมาตรดวยเมทธานอลใหครบ 100 มิลลิลิตร  

แลวนําไปหมุนเหวี่ยงท่ี  10,000 rpm  อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  20 นาที  แยกเอา
สารละลายใสไปวิเคราะหตอไป 
  2. เตรียมสารละลายมาตรฐานเคอรซีทินความเขมขน 10 ไมโครกรัมตอกรัม  ในเมทธานอล  
แลวนําสารละลายใสในขอ  (1)  บรรจุลงใน vial  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนํา vial  ของสารสกัด
ตัวอยาง  และสารมาตรฐานเควอซิติน ไปวเิคราะหดวยเคร่ือง  HPLC  ตามสภาวะดังตอไปนี ้
 HPLC condition  
  -  Column      : Zorbax SB-C18, 5 um (4.6×150 mm.) 
  -  Mobile phase       : Solvent A; รอยละ 0.2 formic acid in acetronitrile and Solvent B;   
                                                รอยละ 0.2 formic acid in water  
  -  Flow rate      : 0.9 ml/min 
  -  Injection volume  :  20 μl 
  -  UV detector          : 280 นาโนเมตร 
 

2.9  การวิเคราะหความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ  
โดยใช 3 วิธี คือ Scanvenging effect on 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH 

Method), Scanvenging effect on 2,2- azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid (ABTS 
Method) และ Ferric reducing Antioxidant Power (FRAP Method) 

2.9.1 DPPH Method (Brand-Williams et  al., 1995 และ Šircelj et  al., 2010) 
 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซท่ีความเขมขนตางๆ (0.0-0.2 มิลลิโมล) โดยเจือ
จางดวยน้ํากล่ัน (ความเขมขนตองอยูในชวงรอยละ 20 – 100 ของการยบัยั้ง (% inhibition)) 
 2. ปเปตสารละลาย DPPH 0.1 mM ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 10 อัน เติม
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซแตละความเขมขน ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง 
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vortex mixture ตั้งท้ิงไวในท่ีมืดที่อุณหภมิูหองเปนเวลา 30 นาที แลวนําไปวดัคาการดุดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร (ทําการทดลองซํ้า 3 คร้ัง) 
 3. สําหรับหลอดควบคุมใชเมทานอลปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร แทนสารละลายมาตรฐานโทร
ลอกซ สวนหลอดแบลงคใชเมทานอล 
 4. คํานวณหารอยละของการยับยั้ง  (% inhibition) จากสูตรตอไปนี้ 

รอยละของการยับยั้ง      = [ A517control – A517 test sample ] x 100 
               A517control 
 5. นํารอยละของการยับยั้งคํานวณไดของแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐาน
ตอไปนี ้

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
5.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคารอยละของการยับยั้ง และความเขมลงใน 

column  
5.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ 

ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟภาพท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
 5.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 5.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 5.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
  5.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
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ภาพท่ี ง.2 กราฟมาตรฐานสารละลายโทรลอกซจากวิธี DPPH 
 

6. หาความเขมขนท่ีทําใหเกดิการยับยั้งสารอนุมูลอิสระรอยละ 50  (IC50) คํานวณจาก
สมการท่ีไดจากการพล็อตกราฟ โดยแทนคา y = 50 จะไดคา x คือ IC50 ของสารละลายมาตรฐาน
โทรลอกซ 
 การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. เจือจางน้ํามะเกีย๋งดวยเมทานอลใหไดความเขมขน 0.1-1.0  มิลลิกรัม/มิลลิลิตร 
 2. ทําการวิเคราะหเหมือนสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ (ขอ 2-6) โดยใชน้ํามะเกี๋ยงแทน
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ จะไดคา IC50 ของนํ้ามะเกี๋ยง 
 3. คํานวณหาความสามารถในการตานอนมูุลอิสระของน้ํามะเกี๋ยงเทียบกับสารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ เรียกวา TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; mM Trolox/g 
smaple) ซ่ึงคานี้แสดงถึงความเขมขนของโทรลอกซท่ีมีความสามารถตานอนุมูลอิสระเทากับสารท่ี
ทดสอบ 1.0 มิลลิกรัม ดังสูตรตอไปนี้ 

  
 

 
2.9.2 ABTS Method (Re et  al., 1999) 

 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียมอนุมูลอิสระของ ABTS โดยใชสารละลาย ethanolic ของ ABTS ตั้งตนท่ีมีความ

 

Antioxidant activity (TE mmol/g ของนํ้ามะเกีย๋ง) = IC50 ของ trolox (mmol/L) 

                                                                                   IC50 ของนํ้ามะเกีย๋ง (mg/ml) 
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เขมขน 7 mM ในบัปเฟอรโชเดียมอะซิเตต pH 4.5 ปริมาตร 176 ไมโครกรัม    ทําปฏิกิริยากับสาร 
ละลายโพแทสเซียมเปอรซัลเฟต (K2S2O8) 2.45 mM ปริมาตร 10 มิลลิลิตร   ไวในท่ีมืดที่อุณหภูมิ 
หองเปนเวลา 12-16 ช่ัวโมง 
 2. เจือจางสารละลายผสมท่ีไดจากขอ 1 ดวยเอทานอลรอยละ 95 จนไดคาการดูดกลืนแสงท่ี 
734 เทากับ 0.7+0.02 หนวย (A734Control) 
 3. เตรียมสารละลายมาตรฐานโทรลอกซท่ีความเขมขนตางๆ (0.0-2.5 มิลลิโมล) โดยเจือ
จางดวยน้ํากล่ัน (ความเขมขนตองอยูในชวงรอยละ 20 – 100 ของการยบัยั้ง) 
 4. ปเปตสารละลายผสมเจือจางท่ีไดจากขอ 2 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร  ลงในหลอด 10 อัน เติม
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซแตละความเขมขนปริมาตร 20 ไมโครลิตร ผสมใหเขากันดวยเคร่ือง 
vortex mixture ตั้งท้ิงไวในท่ีมืดที่อุณหภมิูหองเปนเวลา 6 นาที    แลวนําไปวัดคาการดุดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 734 นาโนเมตร (ทําการทดลองซํ้า 3 คร้ัง) (สารละลายเจือจางจากขอ 2   มีคาการดูด 
กลืนแสงท่ีเปล่ียนแปลงเร็วมาก ควรใชในการทดสอบทีละ 5 หลอด) 
 5. สําหรับหลอดแบลงคใชเอทานอลรอยละ 95 
 6. คํานวณหารอยละของการยับยั้ง  (% inhibition) จากสูตรตอไปนี้ 

รอยละของการยับยั้ง    = [ A734control – A734 test sample ] x 100 
             A734control 
 7. นํารอยละของการยับยั้งท่ีคํานวณไดของแตละความเขมขนไปเขียนกราฟมาตรฐาน
ตอไปนี ้

วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
 7.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคารอยละของการยับยั้งและความเขมลงใน 
column  
 7.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ
ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟภาพท่ี 2 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
 7.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 7.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 7.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
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  7.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 

     
    
 
  
      
 

 
 
 
 

ภาพท่ี ง.3 กราฟมาตรฐานสารละลายโทรลอกซจากวิธี ABTS 
 

8. หาความเขมขนท่ีทําใหเกดิการยับยั้งสารอนุมูลอิสระได 50% (IC50) คํานวณจากสมการ
ท่ีไดจากการพล็อตกราฟ โดยแทนคา y = 50 จะไดคา x คือ IC50 ของสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ 

การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. เจือจางน้ํามะเกีย๋งดวยเอทานอลรอยละ 95 ใหไดความเขมขน 0.1-1.0  มิลลิกรัม/
มิลลิลิตร 
 2. ทําการวิเคราะหเหมือนสารละลายมาตรฐานโทรลอกซ (ขอ 4-8) โดยใชน้ํามะเกี๋ยงแทน
สารละลายมาตรฐานโทรลอกซ จะไดคา IC50 ของนํ้ามะเกี๋ยง (เนื่องจากน้ํามะเกี๋ยงมีความขุนและสี
เขมอาจไปรบกวนคาการดูดกลืนแสงท่ีวดัออกมาได ดังนนคาการดดูกลืนแสงท่ีวัดไดตองเปนคาท่ี
วัดไดจากสีของนํ้ามะเกี๋ยงท่ีเกิดจากการทําปณิกิริยากับสารละลาย ABTS จริงๆ โดยนําคา  

 
                                 A734(สารละลาย ABTS 2 ml + น้ํามะเกี๋ยง 20 μl) - A734(น้ํากล่ัน 2 ml + น้ํามะเกี๋ยง 20 μl) ) 

 
 3. คํานวณหาความสามารถในการตานอนมูุลอิสระของน้ํามะเกี๋ยงเทียบกับสารละลาย
มาตรฐานโทรลอกซ เรียกวา TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity; mM Trolox/g 
smaple) ซ่ึงคานี้แสดงถึงความเขมขนของโทรลอกซท่ีมีความสามารถตานอนุมูลอิสระเทากับสารท่ี
ทดสอบ 1.0 มิลลิกรัม ดังสูตรตอไปนี้ 
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2.9.3 FRAP Method (Benzie and Strain, 1996) 

 การเตรียมสารมาตรฐาน 
 1. เตรียม FRAP reagent โดยผสมสารละลายดังนี้ TPTZ 10 mM ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ใน 
HCL 40 mM ผสมกับสารละลาย FeCl3 20 mM ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร แลวเติม acetate buffer pH 
3.6  300 mM ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ท่ีเตรียมเสร็จใหมๆ ลงไปผสมใหเขากัน 
 2. การทํากราฟมาตรฐาน ใช Deionised water (dH2O) อุนจนไดอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
1 มิลลิลตร เติม FeSO4.7H2O แตละความเขมขน (0.1-1.0 mM) ปริมาตร 25 ไมโครลิตร และ FRAP 
reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากันเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 นาที 
  3. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใชและ FRAP reagent 
เปนแบลงค (เก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เชนเดยีวกนั) 
  4. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีวดัไดมาสรางกราฟมาตรฐาน ตอไปนี ้
 วิธีสรางกราฟมาตรฐาน 
 4.1 เปดโปรแกรม excel แลวปอนขอมูลคาการดูดกลืนแสง และความเขมลงใน column
 4.2 ลากเปนกรอบดํากํากับตัวเลขท้ังหมด แลวคลิดท่ีรูปกราฟแทงทางดานขวามือบนจะ
ปรากฏ chart wizard- step 1 0f 4 ใหคลิกท่ี XY (scatter) ดูกรอบทางขวา เลือกกราฟภาพท่ี 3 คลิก 
next จะปรากฏ chart wizard- step 2 0f 4 ใหคลิกท่ี next 
  4.3 จะเขาสู chart wizard- step 3 0f 4 พิมพ chart title พิมพ value (X) axis และ value (Y) 
axis จากนั้นคลิกท่ี next 
 4.4 จะเขาสู chart wizard- step 4 0f 4 พิมพ finish ก็จะไดกราฟ 
 4.5 คลิกจุดบนเสนกราฟ จะพบจดุสีเหลือง คลิดขวาท่ีจุดสีเหลือง แลวคลิกท่ี Add 
Trendline 
  4.6 คลิกท่ี linear คลิกท่ี option คลิกเคร่ืองหมายถูกท่ี display equation on chart และ 
display R-squared แลวคลิกท่ี OK ก็จะไดกราฟพรอมสมการ และคา R2 
 
 
 
 
 

 

Antioxidant activity (TE mmol/g ของนํ้ามะเกีย๋ง) = IC50 ของ trolox (mmol/L) 

                                                                                   IC50 ของนํ้ามะเกีย๋ง (mg/ml) 
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ภาพท่ี ง.4 กราฟมาตรฐานสารละลายเฟอรัสซัลเฟตจากวธีิ FRAP 
 

การวิเคราะหสารตัวอยาง 
 1. ใช Deionised water (dH2O) อุนจนไดอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 1 มิลลิลตร เติมน้ํา
มะเกีย๋ง ปริมาตร 25 ไมโครลิตร และ FRAP reagent 1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากนัเก็บไวท่ีอุณหภูมิ 37 
องศาเซลเซียสเปนเวลา4นาที 
  2. นําไปวดัคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 593 นาโนเมตร โดยใชและ FRAP reagent 
เปนแบลงค (เก็บท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เชนเดยีวกนั) 
 3. นําคาการดดูกลืนแสงท่ีไดไปแทนคา Y  ในสมการกราฟมาตรฐานจากสารละลาย
เฟอรัสซัลเฟต (FeSO4.7H2O) เพื่อหาคา X แลวนําคา X คูณดวย dilution factor ก็จะไดคาความ 
สามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระในตัวอยาง มีหนวยเปน มิลลิโมลตอกรัมเฟอรัสซัลเฟต 
 2.10  การวิเคราะหปริมาณแทนนิน (AOAC, 2000 และ Atanassova and Christova-
Bagdassarian,  2009) 

หลักการ โดยปฏิกิริยาของการออกซิเดช่ันของสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 
วิธีเตรียมสารเคมี 
1. สารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 0.1 โมลาร ช่ังโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต 

15.803 กรัม ละลายนํ้ากล่ันครบ 1 ลิตร 
2. สารละลาย Indigo carmine (Potassium หรือ Sodium sulphingotate) โดยละลาย Indigo 

carmine 6 กรัม ละลายในน้ํา (dH2O) 1,000 มิลลิลิตรท่ีมีซัลฟวริกเขมขนรอยละ 96 ปริมาณ 50 
มิลลิลิตร กรองกอนใช 
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  3. สารละลายเจลาติน (25 กรัม) แชในสารละลายเกลือแกงท่ีอ่ิมตัวนาน 1 ช่ัวโมง อุน
จนกระท่ังเจลาตินละลาย ทําใหเย็นแลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตรดวยสารละลายเกลือแกงท่ีอ่ิมตัว 
  4. สารละลาย Acid sodium chloride (เติมกรดกํามะถันเขมขน 25 มิลลิลิตรลงใน
สารละลายเกลือแกงท่ีอ่ิมตัว 975 มิลลิลิตร) 

วิธีทดลอง 
1. ปเปตน้ํามะเกี๋ยง 10-20 มิลลิลิตร ซ่ึงควรจะมี แทนนนิ ประมาณ 100 มิลลิกรัม ในขวด

รูปชมพูขนาด 150 มิลลิลิตร 
2. เติม Indigo carmine solution 20 มิลลิลิตร เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร 
3. เติมสารละลายโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจากบิวเรต 1 มิลลิลิตร และเขยาสารละลาย

ตลอดเวลาจนสารละลายเปนสีเขียวออน 
4. ไทเทรตตอดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนกระท่ังไดสารละลายสีเหลือง หรือสี

ชมพูออน บันทึกปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตท่ีใช (ปริมาตร = V) 
5. เติมน้ํามะเกี๋ยง 25 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพูขนาด 150 มิลลิลิตร เติมสารละลายเจ

ลาติน 25 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน และเติมสารละลายกรดโซเดียมคลอไรด 1.0 N  75 มิลลิลิตร 
6. เติมสารท่ีชวยในการกรอง Kaolin 10 กรัม เขยา ท้ิงไว 15 นาที กรองผานกระดาษกรอง 
7. ปเปตสารละลายท่ีกรองได 50 มิลลิลิตร และเติม Indigo carmine solution 20 มิลลิลิตร 

เติมน้ํา 10 มิลลิลิตร ไทเทรตดวยโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตจนถึงจดุยุต ิ(ปริมาตร = V0) 
8. คํานวณหารอยละแทนนิน (น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในนํ้ามะเกีย๋ง ดังสูตรตอไปนี ้
สูตรการคํานวณ 

 รอยละของแทนนิน (น้ําหนัก/น้ําหนกั)   =   (V – V0) × 0.043 ×100                                                         
                        VS 

เม่ือ V          = ปริมาณแทนนินท้ังหมด 
  V0               = ปริมาณสารละลายท่ีไมใชแทนนนิ 
  V – V0  = ปริมาตรของโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนตท่ีทําปฏิกิริยากับแทนนินใน
สารละลายตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
               0.043    = กรัมของแทนนินในโปแตสเซียมเปอรแมงกาเนต (KMnO4) 0.1 M 
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร 
  VS         = ปริมาตรของสารละลายตัวอยาง (มิลลิลิตร) 
  100       = รอยละ (%) 
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3.  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย  
3.1  การวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (BAM, 2001)    
1. น้ําหมอน 25 มิลลิลิตร ใสในถุง stomacher เติมสารละลาย peptone water รอยละ 0.1 

จํานวน 225  กรัม  นําเขาเคร่ืองตีปน stomacher  นาน 1-2 นาที 
2. ทําเจือจางอาหารโดยปเปต  มา  1  มิลลิลิตร  ใสในหลอดทดลองท่ีมีสารละลาย peptone 

water รอยละ 0.1 ปริมาณ 9 มิลลิลิตร  และทําการเจือจางตอจนไดระดบัความเขมขนท่ีเหมาะสม 
3. ปเปตสารละลายอาหารท่ีระดับความเจือจางท่ีเหมาะสมจํานวน 3 ระดับความเขมขนท่ี

ติดกันจํานวน  1  มิลลิลิตร  ใสในจานเพาะเช้ือ 
4.  เทอาหารเล้ียงเช้ือ PCA อุณหภูมิ 44-46 องศาเซลเซียส ประมาณ 12-15 มิลลิลิตร ใสใน

จานเพาะเชื้อ  แลวเอียงจานไปมาใหกระจายท่ัวจานเพาะเชื้อ 
5. ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว แลวคว่ําจานเพาะเชื้อในถุงพลาสติก  นําไปบมในตูบม

อุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  48 + 3 ช่ัวโมง 
6.  นับจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี คํานวณ cfu/g  

หรือ cfu/ml  ของอาหาร  ไดตามสมการดังนี้ 
 
            cfu/g หรือ cfu/ml   =      ∑C                                                                                   
                  ((v1 x n1) + (0.1x n2)) d 

เม่ือ    v1  =  ปริมาตรของสารละลายอาหารท่ีใชในการเพาะเล้ียงเช้ือ 
    

      ∑ C    =  ผลรวมของโคโลนีท่ีนับไดท้ังหมดจากจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 
                                             25-250 โคโลนี 
     n1 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
       เขมขนแรก 
    n2 =  จํานวนจานเพาะเช้ือท่ีนับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับความ 
        เขมขนท่ี 2 
    d =  ระดับความเขมขนแรกท่ีสามารถนับเช้ือไดในชวง  25-250 โคโลนี  
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3.2  การวิเคราะหเชื้อยีสต และรา  
วิเคราะหเชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหเช้ือจลิุนทรียท้ังหมด  แตเปล่ียนจากอาหารเล้ียงเช้ือ  

PCA  เปนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA  ท่ีปรับ  pH  ดวย  สารละลายกรดทารทาริก รอยละ 10  แลวนําไป
บมในตูบมอุณหภูมิ 35-37  องศาเซลเซียส  3-5  วัน  จากน้ันนาํไปนบัจํานวนโคโลนีจากจานท่ีมี
จํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี   คํานวณ cfu/g  หรือ cfu/ml  ของอาหาร  เชนเดียวกบั
วิธีการคํานวณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด  
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ภาคผนวก ค 

การคํานวณตนทุนการผลิตนํ้ามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม 

โดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 
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1.1 การคํานวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกัด 
ตารางผนวกท่ี ค. 1.1 ปริมาณวัตถุดิบและพลังงานท่ีใชในการผลิตน้ํามะเกีย๋งสกัด  
ปริมาณวัตถุดบิและพลังงานท่ีใช คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉล่ีย 
ปริมาณวัตถุดบิ 

-มะเกี๋ยง (กิโลกรัม) 
         -น้ํา (กิโลกรัม) 
         -เอนไซมเพคติเนส (มิลลิลิตร) 

 
9.00 
4.50 

27.00 

 
9.00 
4.50 

27.00 

 
9.00 
4.50 

27.00 

 
9.00 ± 0.00 
4.50 ± 0.00 

27.00 ± 0.00 
หนวยไฟฟาท่ีใชไป (หนวย) 
        -เคร่ืองปน 
        -เคร่ืองค้ันน้ําไฮดรอลิค 

 
1.00 
1.24 

 
1.00 
1.24 

 
1.00 
1.24 

 
1.00 ± 0.00 
1.24 ± 0.00 

 
การคํานวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกัด 
 - ผลมะเกี๋ยง 
 จาก  ปริมาณผลมะเก๋ียงแชแข็งท่ีละลายนํ้าแลว  9.00 กิโลกรัม 
         ราคาผลมะเกีย๋งรวมคาแชแข็ง   30.00 บาท/กิโลกรัม 
   คิดเปนคาผลมะเกีย๋ง 9.00 x 30.00  =  270.00 บาท 
 -น้ํา 
   จาก  ปริมาณน้ํา      4.50 กิโลกรัม 
         ราคาน้ํา      0.01 บาท/กิโลกรัม 
   คิดเปนคาน้ํา    4.50 x 0.01  =  0.04 บาท 
 -เอนไซมเพคติเนส 
   จาก  ปริมาณเอนไซมเพคติเนส    27.00 มิลลิลิตร 
         ราคาเอนไซมเพคติเนส    2.50  บาท/มิลลิลิตร 
    คิดเปนคาเอนไซมเพคติเนส 27.00 x 2.50  =  67.50 บาท 

-ไฟฟา 
   จาก  หนวยไฟฟาท่ีใชของเครื่องปน   1.00 หนวย 
         หนวยไฟฟาท่ีใชของเครื่องค้ันน้ําแบบไฮครอลิค 1.24 หนวย 
         คาไฟฟา      3.61 บาท/หนวย 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองปน      1.00 x 3.61  =  3.61 บาท 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮดรอลิค 1.24 x 3.61  =  4.47 บาท 
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 -ตนทุนในการผลิต (คํานวณเฉพาะคาผลมะเกี๋ยง คาน้ํา คาเอนไซมเพคติเนส คาไฟ) 
 จาก  ตนทุนในการผลิตรวม 270.00 + 0.04 + 67.5 + 3.61 + 4.47 = 345.62 บาท 
  คิดเปนตนทุน 345.62/ [(75.47/100) x 13.5] =  33.92 บาท/กิโลกรัมผลผลิต  
1.2 การคํานวณตนทุนการผลิตน้ําเสาวรสสกัดสกัด 
ตารางผนวกท่ี ค. 1.2 ปริมาณวัตถุดิบและพลังงานท่ีใชในการผลิตน้ําเสาวรสสกัด  
ปริมาณวัตถุดบิและพลังงานท่ีใช คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉล่ีย 
ปริมาณวัตถุดบิ 

-เสาวรส (กิโลกรัม) 
 

5.00 
 

5.00 
 

5.00 
 

5.00 ± 0.00 
หนวยไฟฟาท่ีใชไป (หนวย) 
        -เคร่ืองปน 
        -เคร่ืองค้ันน้ําไฮดรอลิค 

 
0.50 
0.58 

 
0.50 
0.58 

 
0.50 
0.58 

 
0.50 ± 0.00 
0.58 ± 0.00 

 
การคํานวณตนทุนการผลิตน้ําเสาวรสสกัดสกัด 
 -เสาวรสแชแขง็ 
 จาก  ปริมาณเสาวรสแชแข็ง     5.00 กิโลกรัม 
         ราคาเสาวรสแชแข็ง     65.00 บาท/กิโลกรัม 
   คิดเปนคาเสาวรสแชแข็ง 5.00 x 65.00  =  325.00 บาท 
 -ไฟฟา 
   จาก  คาพลังงานไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองปน   0.50 หนวย 
         คาพลังงานไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮครอลิค 0.58 หนวย 
         คาไฟฟา      3.61 บาท/หนวย 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองปน      0.50 x 3.61  =  1.80 บาท 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮดรอลิค 0.58 x 3.61  =  2.09 บาท 
 -ตนทุนในการผลิต (คํานวณเฉพาะคาเสาวรสแชแข็งและคาไฟ) 
 จาก  ตนทุนในการผลิตรวม 325 + 1.80 + 2.09 = 328.89 บาท 
  คิดเปนตนทุน 328.89 /[(5 x 82.4)/100]  =  79.10 บาท/กิโกรัมผลผลิต 
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1.3 การคํานวณตนทุนการผลิตน้ําสับปะรดสกัด 
ตารางผนวกท่ี ค. 1.3 ปริมาณวัตถุดิบและพลังงานท่ีใชในการผลิตน้ําสับปะรดสกัด  
ปริมาณวัตถุดบิและพลังงานท่ีใช คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉล่ีย 
ปริมาณวัตถุดบิ 

-สับปะรด (กิโลกรัม) 
 

6.00 
 

6.00 
 

6.00 
 

6.00 ± 0.00 
คาพลังงานไฟฟาท่ีใชไป (กิโลวัตตช่ัวโมง) 
        -เคร่ืองปน 
        -เคร่ืองค้ันน้ําไฮดรอลิค 

 
0.68 
0.81 

 
0.68 
0.81 

 
0.68 
0.81 

 
0.68 ± 0.00 
0.81 ± 0.00 

 
การคํานวณตนทุนการผลิตน้ําสับปะรดสกัด 
 -ผลสับปะรด 
 จาก  ปริมาณผลสับปะรด     6.00 กิโลกรัม 
         ราคาผลสับปะรด     12.00 บาท/กิโลกรัม 
   คิดเปนคาผลสับปะรด 6.00 x 12.00  =  72.00 บาท 
 -ไฟฟา 
   จาก  หนวยไฟฟาท่ีใชของเครื่องปน   0.68 หนวย 
         หนวยไฟฟาท่ีใชของเครื่องค้ันน้ําแบบไฮครอลิค 0.81 หนวย 
         คาไฟฟา      3.61 บาท/หนวย 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองปน      0.68 x 3.61  =  2.45 บาท 
  คิดเปนคาไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองค้ันน้ําแบบไฮดรอลิค 0.81 x 3.61  =  2.92 บาท 
 -ตนทุนในการผลิต (คํานวณเฉพาะคาผลสับปะรดและคาไฟ) 
 จาก  ตนทุนในการผลิตรวม 72 + 2.45 + 2.92 = 77.37 บาท 
  คิดเปนตนทุน 77.37 /[(6 x 60.32)/100]  = 21.38 บาท/กิโลกรัมผลผลิต 
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2. การคํานวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขน
แบบแชเยือกแข็ง 
ตารางผนวกท่ี  ค. 2. ตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขนพรอมดื่มโดยการทําให
เขมขนแบบแชเยือกแข็ง โดยใชจํานวนคร้ังในการสรางผลึกน้ําแข็งท่ีแตกตางกัน 
คาวัตถุดิบและคาไฟฟา คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 เฉล่ีย 
คร้ังท่ี 1 
  -คาน้ํามะเกี๋ยง (บาท) 
  -คาน้ําเสาวรส (บาท) 
  -คาน้ําสับปะรด (บาท) 
  -คาน้ําตาล (บาท) 
  -คาไฟฟาจากเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง 
และเคร่ืองหมุนเหวี่ยงแยกแบบตะกรา 
(บาท) 
  -รวมคาใชจายท่ีใช (บาท) 
  -ตนทุน (บาท/กิโลกรัมผลผลิต) 

 
101.76 
79.10 
21.38 
15.00 

 
3.97 

 
221.21 
45.19 

 
101.76 
79.10 
21.38 
15.00 

 
3.97 

 
221.21 
45.19 

 
101.76 
79.10 
21.38 
15.00 

 
3.97 

 
221.21 
45.19 

 
101.76 ± 0.00 
79.10 ± 0.00 
21.38 ± 0.00 
15.00 ± 0.00 

 
3.97 ± 0.00 

 
221.21 ± 0.00 
45.19 ± 0.00 

คร้ังท่ี 2 
  -คาน้ํามะเกี๋ยง (บาท) 
  -คาน้ําเสาวรส (บาท) 
  -คาน้ําสับปะรด (บาท) 
  -คาไฟฟาจากเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง 
และเคร่ืองหมุนเหวี่ยงแยกแบบตะกรา 
(บาท) 
  -รวมคาใชจายท่ีใช (บาท) 
  -ตนทุน (บาท/กิโลกรัมผลผลิต) 

 
90.57 
70.40 
19.03 

 
3.79 

 
186.14 
72.14 

 
90.57 
70.40 
19.03 

 
3.79 

 
186.14 
72.14 

 
- 
- 
- 
 
- 
 
- 
- 

 
90.57 ± 0.00 
70.40 ± 0.00 
19.03 ± 0.00 

 
3.79 ± 0.00 

 
186.14 ± 0.00 
72.14 ± 0.00 
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คร้ังท่ี 3 
  -คาน้ํามะเกี๋ยง (บาท) 
  -คาน้ําเสาวรส (บาท) 
  -คาน้ําสับปะรด (บาท) 
  -คาไฟฟาจากเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง 
และเคร่ืองหมุนเหวี่ยงแยกแบบตะกรา 
(บาท) 
  -รวมคาใชจายท่ีใช (บาท) 
  -ตนทุน (บาท/กิโลกรัมผลผลิต) 

 
59.76 
47.17 
11.93 

 
3.79 

 
122.65 
76.56 

 
- 
- 
- 
 
- 
 
- 
- 

 
- 
- 
- 
 
- 
 
- 
- 

 
59.76 ± 0.00 
47.17 ± 0.00 
11.93 ± 0.00 

 
3.79 ± 0.00 

 
122.65 ± 0.00 
76.56 ± 0.00 

ตัวอยางการคาํนวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนคร้ังท่ี 1 (คร้ังท่ี 1) 
(คํานวณเฉพาะคาน้ํามะเกีย๋ง น้ําเสาวรส น้าํสับปะรด คาน้ําตาล และคาไฟฟา) 

-น้ํามะเก๋ียง 
จาก  ปริมาณน้ํามะเกี๋ยงท่ีใช     3.00  กิโลกรัม 

          ราคาน้ํามะเกีย๋ง      33.92 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาน้ํามะเกีย๋ง      3.00 x 33.92 = 101.76 บาท 

-น้ําเสาวรส 
จาก  ปริมาณน้ําเสาวรสที่ใช     1.00  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําเสาวรส      79.10 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาน้ําเสาวรส      1.00 x 79.10 = 79.10 บาท 

-น้ําสับปะรด 
จาก  ปริมาณน้ําสับปะรดท่ีใช     1.00  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําสับปะรด     21.38 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาผลสับปะรด      1.00 x 21.38 = 21.38 บาท 

-น้ําตาล 
จาก  ปริมาณน้ําตาลท่ีใช      0.50  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําตาล      30.00  บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาน้ําตาล    0.50 x 30.00  =  15.00  บาท 
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-ไฟฟา 
จาก  คาพลังงานไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็งและเคร่ืองหมุนเหวีย่งแบบตะกรา

         1.10  กิโลวัตตช่ัวโมง 
         ไฟฟา           3.61  บาท/กิโลวัตตช่ัวโมง 
  คิดเปนคาไฟฟา             1.10 x 3.61 =  3.97  บาท 

-ตนทุนตอกิโลกรัมผลผลิต 
จาก  ตนทุนการผลิตรวม  101.76 + 79.10 + 21.38 + 15.00 + 3.97 = 221.21 บาท 

          ไดปริมาณนํ้ามะเก๋ียงผสมน้าํผลไมรอยละ 89.0    
  คิดเปนตนทุน 221.21 /[(5.50 x 89.00)/100]  =  45.19 บาท/กิโลกรัมของผลผลิต 
 
ตัวอยางการคาํนวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนคร้ังท่ี 2 (คร้ังท่ี 1) 
(คํานวณเฉพาะคาน้ํามะเกีย๋ง น้ําเสาวรส น้าํสับปะรด และคาไฟฟา) 

-น้ํามะเก๋ียง 
จาก  ปริมาณน้ํามะเกี๋ยงท่ีใช     2.67  กิโลกรัม 

          ราคาน้ํามะเกีย๋ง      33.92 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาน้ํามะเกีย๋ง      2.67 x 33.92 = 90.57 บาท 

-น้ําเสาวรส 
จาก  ปริมาณน้ําเสาวรสที่ใช     0.89  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําเสาวรส      79.10 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาเสาวรส      0.89 x 79.10 = 70.40 บาท 

-น้ําสับปะรด 
จาก  ปริมาณน้ําสับปะรดท่ีใช     0.89  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําสับปะรด      21.38 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาผลสับปะรด      0.89 x 21.38 = 19.03 บาท 

-ไฟฟา 
จาก  คาพลังงานไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็งและเคร่ืองหมุนเหวีย่งแบบตะกรา

         1.05  กิโลวัตตช่ัวโมง 
          คาไฟฟา      3.61  บาท/กิโลวัตตช่ัวโมง 
  คิดเปนคาไฟฟา         1.05 x 3.61 =  3.79  บาท 
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-ตนทุนตอกิโลกรัมผลผลิต 
จาก  ตนทุนการผลิตรวม   90.57 + 70.40 + 21.38 + 3.79 = 186.14 บาท 

          ไดปริมาณนํ้ามะเก๋ียงผสมน้าํผลไมรอยละ 58.00    
  คิดเปนตนทุน 186.14 / [(4.45 x 58.00 )/100] = 72.12 บาท/กิโลกรัมของผลผลิต 
ตัวอยางการคาํนวณตนทุนการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนคร้ังท่ี 3 (คร้ังท่ี 1) 
(คํานวณเฉพาะคาน้ํามะเกีย๋ง น้ําเสาวรส น้าํสับปะรด และคาไฟฟา) 

-น้ํามะเก๋ียง 
จาก  ปริมาณน้ํามะเกี๋ยงท่ีใช     1.80  กิโลกรัม 

          ราคาน้ํามะเกีย๋ง      33.92 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาน้ํามะเกีย๋ง      1.80 x 33.92 = 61.06 บาท 

-น้ําเสาวรส 
จาก  ปริมาณน้ําเสาวรสที่ใช     0.60  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําเสาวรส      79.10 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาเสาวรส      0.60 x 79.10 = 47.46 บาท 

-น้ําสับปะรด 
จาก  ปริมาณน้ําสับปะรดท่ีใช     0.60  กิโลกรัม 

          ราคาน้ําสับปะรด      21.38 บาท/กิโลกรัม 
  คิดเปนคาผลสับปะรด      0.60 x 21.38 = 12.83 บาท 

-ไฟฟา 
จาก  คาพลังงานไฟฟาท่ีใชของเคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็งและเคร่ืองหมุนเหวีย่งแบบตะกรา   
         1.05  กิโลวัตตช่ัวโมง 

          คาไฟฟา     3.61  บาท/กิโลวัตตช่ัวโมง 
  คิดเปนคาไฟฟา         1.05 x 3.61 =  3.79  บาท 

-ตนทุนตอกิโลกรัมผลผลิต 
จาก  ตนทุนการผลิตรวม   61.06 + 47.46 + 12.83 + 3.79 = 125.14 บาท 

          ไดปริมาณนํ้ามะเก๋ียงผสมน้าํผลไมรอยละ 53.40    
  คิดเปนตนทุน 125.14 / [(3.00 x 53.40 )/100] = 78.11 บาท/กิโลกรัมของผลผลิต 
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ภาคผนวก ง 
ตัวอยางแบบทดสอบของผูทดสอบชิมที่ใชในงานวิจัย 
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แบบสอบถาม ง.1 
การทดสอบน้าํมะเกี๋ยงผสมน้ําผลไม 
โดยวิธี Focus group discussion 

ช่ือ………………………………..นามสกุล……………………………………อาย…ุ………… 
 1. ใหทานทดลองดื่มน้ําผลไมชนิดตาง ๆ ท่ีเตรียมให โดยใชน้ํามะเก๋ียงเปนหลักจากนั้น
ทดลองผสมกับน้ําผลไมอ่ืนตามสัดสวนท่ีทานตองการ เพื่อพิจารณาความเปนไปได โดยคํานึงถึง สี 
กล่ิน และรสชาติ อาจมีการอภิปรายแลกเปล่ียนในระหวางการผสม จากนั้นใหแตละผูทดสอบชิม 
เรียงลําดับช่ือน้ําผลไมท่ีทานพิจารณาวาเหมาะสม ในการผสมกับน้ํามะเกีย๋ง โดยใสตัวเลขลําดับ
ความเหมาะสมในวงเล็บ  เรียงจาก 1 = เหมาะสมท่ีสุด ไปตามลําดับจนครบท้ัง 5 ชนิด 
 (    )  น้ําสม 
 (    )  น้ําสับปะรด 
 (    )  น้ําเสาวรส 
 (    )  น้ําหมอน 
 (    )  น้ําแตงโม 

1. เหตุผลท่ีทานเลือกน้ําผลไมท่ีเหมาะสมท่ีสุด (อันดับ 1 ท่ีทานเลือก) 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………… 

2. ทานคิดวาน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมควรประกอบดวยน้ําผลไมชนิดใดบาง  
(ตอบเพียงสูตรเดียว) 

น้ํามะเกี๋ยง+……………………+………………………+…………………+……………. 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
 สัดสวนท่ีนาจะเหมาะสมคือ อัตราสวน 1 : …….. : ……… : ………. : ……… : ………… 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ง.2 

เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมในการทําน้ําผลไมผสม 

 

ชื่อผูทดสอบชมิ……………………………………………วันท่ี………………. ชุดท่ี………… 

 

คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑท่ีจัดเตรียมไว แลวใหคะแนนความชอบในแตละ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ และกรุณาดื่มน้ําระหวางตัวอยางทุกคร้ัง โดยกําหนดให 

 1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 

 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉย ๆ  6 = ชอบเล็กนอย 

 7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด  

 

ลักษณะคุณภาพ รหัส 

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

ลักษณะปรากฏ              

สี              

กลิ่น              

รสชาติ               

ความชอบ

โดยรวม 

             

 

ขอเสนอแนะ 

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

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

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

………………………………………………………………………………………………………. 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ง.3  
น้ํามะเก๋ียงผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่ม 

 
ชื่อผูทดสอบชมิ………………………………………………….วันท่ี………………. ชุดท่ี……… 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑท่ีจดัเตรียมไว แลวใหคะแนนตามความชอบใน
ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ และกรุณาดื่มน้ําระหวางตัวอยางทุกคร้ัง โดยกําหนดใหคะแนนตาง 
ๆ แทนระดับความชอบดังนี ้
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉย ๆ  6 = ชอบเล็กนอย 
 7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด  
 
ลักษณะคุณภาพ รหัสตัวอยาง 

……………. …………….. …………….. …………….. 

ลักษณะปรากฏ     
สี     
กล่ิน     
รสชาติ (ความกลมกลอม)     
ความชอบโดยรวม     

 
รหัสตัวอยางท่ีทานชอบมาก่ีสุด คือ : ……………………………………………………………….. 
เหตุผลท่ีชอบ :…………………………………………………………………………………........ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ง.4   
น้ํามะเก๋ียงผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่ม 

 
ชื่อผูทดสอบชมิ………………………………………………วันท่ี……………… ชุดท่ี………… 
 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบชิมตัวอยางผลิตภัณฑท่ีจัดเตรียมไว แลวใหคะแนนตามความชอบใน
ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ และกรุณาดืม่น้ําระหวางตัวอยางทุกคร้ัง โดยกําหนดใหคะแนนตาง 
ๆ แทนระดับความชอบดังนี ้
 1 = ไมชอบมากท่ีสุด  2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปานกลาง 
 4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉย ๆ  6 = ชอบเล็กนอย 
 7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก  9 = ชอบมากท่ีสุด  
 
ลักษณะคุณภาพ รหัสตัวอยาง 

……………. …………….. …………….. …………….. 

กล่ิน     
ความเปร้ียว     
ความหวาน     
รสชาติ (ความกลมกลอม)     
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก จ 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

นํ้าผลไมรวมเขมขน 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
น้ําผลไมรวมเขมขน 

1. ขอบขาย 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนีค้รอบคลุมน้ําผลไมรวมเขมขนท่ีผานกรรมวิธีการใหความ 

รอนกอนบรรจุในภาชนะบรรจุ สามารถเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 
2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
2.1 น้ําผลไมรวมเขมขน หมายถึง เคร่ืองท่ีไดจากการนาํผลไมตั้งแต 2 ชนิดข้ึนไป เชน 

มะนาว กลวย สับปะรด มะมวง ท่ีสดและอยูในสภาพดมีาลางใหสะอาด ค้ันเอาสวนท่ีเปนน้ําผลไม
หรือตีปนน้ําผลไมใหระเอียด นํามาผสมรวมกัน เติมน้ําตาลจนเขมขน อาจเติมสารเพ่ิมความเปน
กรด สารปรุงแตงกล่ินรส ตมฆาเช้ือดวยความรอนและระยะเวลาท่ีเหมาะสม บรรจุในภาชนะบรรจุ
ในขณะรอนแลวทําใหเย็นทันที กอนบริโภคตองทําการเจือจาง 
3. คุณลักษณะท่ีตองการ 

3.1 ลักษณะท่ัวไป: ตองเปนของเหลวขน อาจใสหรือขุน และอาจแยกช้ันเม่ือต้ังท้ิงไว 
3.2 สี: ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน้ําผลไมรวมเขมขน 
3.3 กล่ิน: ตองมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของนํ้าผลไมรวมเขมขน ไมมีกล่ินแอลกอฮอล 
3.4 กล่ินรส: ตองมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของนํ้าผลไมรวมเขมขน ปราศจากกล่ินรสอื่น

ท่ีไมพึงประสงค เม่ือตรวจสอบโดยวิธีการใหคะแนนตามขอ 8.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแต
ละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคนไมนอยกวา 3 และ ไมมีลักษณะใดได 1 คะแนนจากผูตรวจสอบ
คนใดคนหน่ึง 

3.5 ส่ิงแปลกปลอม: ตองไมใชส่ิงแปลกที่ไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดนิ ทราย 
กรวด ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 

3.6 สารท่ีละลายไดท้ังหมด: ตองไมนอยกวารอยละ 40 โดยนํ้าหนัก 
3.7 วัตถุเจือปนอาหาร 

3.7.1 หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 
3.7.2 หากมีการใชวัตถุกันเสีย ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 

3.8 จุลินทรีย 
3.8.1 จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองนอยกวา 1x104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 ลูกบาศก

เซนติเมตร 
3.8.2 สตาฟโลค็อกคัสออเรียส ตองไมพบในตัวอยางใน 1 ลูกบาศกเซนติเมตร 
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3.8.3 โคลิฟอรมโดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 2.2 ตอตัวอยาง 100 ลูกบาศก
เซนติเมตร 

3.8.4 เอสเชอริเชียโคไล ตองไมพบในตัวอยาง 100 ลูกบาศกเซนติเมตร 
3.8.5 ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 ลูกบาศกเซนติเมตร 

4. สุขลักษณะ 
สุขลักษณะในการทําน้ําผลไมรวมเขมขน สถานประกอบการตองไดรับอนุญาตจาก 

กระทรวงสาธารณสุข และใหเปนไปตามคําแนะนํา 
5. การบรรจุ 

5.1 ใหบรรจุน้าํผลไมรวมเขมขนในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปดใหสนิท และสามารถปองกัน 
การปนเปอนจากส่ิวสกปรกภายนอกได 

5.2 ปริมาตรสุทธิของนํ้าผลไมรวมเขมขนในแตละภาชนะบรรจ ุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไว
ในฉลาก 
6. เคร่ืองหมายและฉลาก 

ตรงภาชนะบรรจุน้ําผลไมรวมเขมขนทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเคร่ืองหมาย 
แจงรายละเอียดตอไปนี้ใหเห็นงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือผลิตภัณฑ เชน น้ําผลไมรวมเขมขน น้ําพั้นซผลไมรวมเขมขน พั้นซเขมขน 
(2) สวนประกอบท่ีสําคัญ 
(3) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
(4) ปริมาณสุทธิ 
(5) วัน เดือน ปท่ีทํา และวนัเดือนปท่ีหมดอายุหรือขอความวา “ ควรบริโภคกอน 

(วัน เดือน ป)” 
(6) ขอแนะนําในการบริโภคและการเก็บรักษา เจือจางดวยน้าํในสัดสวนน้ําผลไมรวม 

เขมขน: น้ําเทากับ 1:3 ควรเก็บไวในตูเย็นหลังจากเปดขวด 
(7) ช่ือผูทําหรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคาจดทะเบียน ในกรณีท่ี 

ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
7. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

7.1 รุน ในท่ีนี ้หมายถึง น้ําผลไมรวมเขมขนท่ีมีสวนประกอบเดียวกนั ทําในระยะเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดดังตอไปนี ้

7.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การ
บรรจุและเคร่ืองหมายและฉลาก ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะ
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บรรจุ เม่ือตรวจสอบแลวทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.5 ขอ 5. และขอ 6. จึงจะถือวาน้ําผลไม
รวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน 
และกล่ินรส ใหใชตวัอยางท่ีผานการทดสอบตามขอ 7.2.1 แลวจํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุ เม่ือ
ตรวจสอบแลวทุกตวัอยาง ตองเปนไปตามขอ 3.1 ถึง ขอ 3.4 จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนัน้
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

7.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ การทดสอบสารท่ีละลายไดท้ังหมดและวัตถุ
เจือปนอาหาร ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมตัวอยางจากรุนเดยีวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจุ เพื่อทํา
เปนตัวอยางรวม โดยมีปริมาตรรวมไมนอยกวา 300 ลูกบาศกเซนติเมตร กรณีตวัอยางไมพอใหชัก
ตัวอยางเพ่ิม โดยวิธีสุมจากรุนเดียวกนั ใหไดตวัอยางท่ีมีปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบ
แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 3.6 และ ขอ 3.7 จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตาม
เกณฑท่ีกําหนด 

7.2.4 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบจุลินทรีย ใหชักตวัอยาง
โดยวิธีสุมตัวอยางจากรุนเดยีวกัน จํานวน 3 หนวยภาชนะบรรจ ุ เพื่อทําเปนตัวอยางรวม โดยมี
ปริมาตรรวมไมนอยกวา 200 ลูกบาศกเซนติเมตร กรณตีัวอยางไมพอใหชักตวัอยางเพิ่ม โดยวิธีสุม
จากรุนเดยีวกนัใหไดตวัอยางท่ีมีปริมาตรรวมตามท่ีกําหนด เม่ือตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไป
ตามขอ 3.8 จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกาํหนด 

7.3 เกณฑตดัสิน: ตัวอยางน้ําผลไมรวมเขมขนตองเปนไปตามขอ 7.2.1 ขอ 7.2.2 ขอ 7.2.3 
และขอ 7.2.4 ทุกขอ จึงจะถือวาน้ําผลไมรวมเขมขนรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
8. การทดสอบ 

8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรส 
8.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ

น้ําผลไมรวมเขมขนอยางนอย 5 คน แตละคนจะแยกกนัตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 
8.1.2 เทตัวอยางน้ําผลไมรวมเขมขนลงในแกวใส โดยมีกระดาษสีขาวเปนฉาก

หลังตรวจสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และกล่ินรสโดยการตรวจพินิจและดม เจอืจางตัวอยางน้ํา
ผลไมรวมเขมขนดวยน้ําตามสัดสวนท่ีระบุไวท่ีฉลาก ตรวจสอบกล่ินรสโดยการชิม 

8.1.3 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
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จ. 1 หลักเกณฑการใหคะแนนน้ําผลไมรวมเขมขน 
 

ลักษณะท่ี
ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตอง
ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ตองเปนของเหลวขน อาจใสหรือขุน 
และอาจแยกช้ันเม่ือต้ังท้ิงไว 

4 3 2 1 

สี ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน้ํา
ผลไมรวมเขมขน 

4 3 2 1 

กล่ิน ตองมีกล่ินท่ีดตีามธรรมชาติของน้ํา
ผลไมรวมเขมขน ไมมีกล่ิน
แอลกอฮอล 

4 3 2 1 

รสชาติ ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของ
น้ํา ผลไมรวมเขมขน ปราศจากกล่ิน
รสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 

4 3 2 1 

 
8.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเคร่ืองหมายเลขฉลากใหตรวจพนิจิ 
8.3 การทดสอบสารท่ีละลายไดท้ังหมดและวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชวิธีทดสอบตาม 

AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเปนท่ียอมรับ 
8.4 การทดสอบจุลินทรีย ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ี

เปนท่ียอมรับ 
8.5 การทดสอบปริมาตรสุทธิใหใชเคร่ืองวดัปริมาตรท่ีเหมาะสม 
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ภาคผนวก ฉ 
ขอมูลผลิตภัณฑเอนไซมเพคติเนส (Pextinex®Ultra SP-L) 
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ประวัติผูเขียน 
 

ชื่อ - สกุล  นางสาวกาญจนา ไกลถ่ิน 

วัน  เดือน  ป  เกิด      13  เมษายน  2529   

ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนพญาเม็งราย            

จังหวดัเชียงราย ปการศึกษา 2547 

 สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาชีววิทยา  

มหาวิทยาลัยเชียงใหม  ปการศึกษา 2551 

ทุนวิจัย                            ไดรับทุนสนับสนุน จากโครงการอนุรักษพนัธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก

พระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.)    

 

 
 
          
 
   
 
 
 
 

 


