
 

 

บทที่ 3  
อุปกรณ และวิธีวิจัย 

 
3.1 วัตถุดิบท่ีใชในงานวิจัย 
 1. ผลมะเก๋ียงสุก รวบรวมผลมะเกี๋ยงท่ีหลนจากตน ในบริเวณคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม จังหวัดเชียงใหม นาํไปเก็บแชแข็งท่ี -18 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิจยั 
 2. ผลหมอน พันธุเชียงใหม จากศูนยหมอนไหมเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ 
พระบรมราชินีนาถ เชียงใหม นําไปเก็บแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อรอการวิจยั 
 3. เนื้อเสาวรสแชแข็งมีเมล็ดพันธุสีเหลืองบรรจุถุงแชเยอืกแข็ง ตราดอยคํา  
 4. ผลสับปะรดพันธุปตตาเวยี จากตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
 5. ผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึง จากตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม  
 6. ผลแตงโมพันธุกินรี จากตลาดเมืองใหม อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
 7. น้ําตาลทรายขาว (บริษัท น้ําตาลทรายมิตรผล จํากัด) 
3.2 สารเคมี 
 1. เอนไซมเพคติเนสทางการคา (Pextinex®Ultra SP-L) ; Food grade (Novozymes, 
Denmark) ซ่ึงไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท เบรนนแท็ก อินกรีเดยีน (ประเทศไทย) จํากัด 
(มหาชน) 
 2. สารเคมีท่ีใชวิเคราะห 

1. Acetic acid (Analytical Reagent grade) (RCI Lanscan, Thailand) 
 2. Acetronitrile (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
  3. Chloroform (Analytical Reagent grade) (Carlo, Italy) 
 4. Deionised wáter (Analytical Reagent grade) (RCI Lanscan, Thailand) 

5. Ethanol (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 6. Ferric chloride  anhydrous (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 7. Ferrous sulphate (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
  8. Folin-Ciocalteu reagent (Analytical Reagent grade)  (Merck, Germany) 
  9. Formic acid (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
  10. Gallic acid (Analytical Reagent grade) (Carlo, Italy) 
 11. Gelatine (Analytical Reagent grade) (Gelita, New Zealand) 
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  12. Hydrochloric acid (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 13. Indigo carmine (Analytical Reagent grade) (Loba, India) 
 14. Kaolin (Analytical Reagent grade) (Loba, India) 
 15. Methanol (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
  16. Phenolphthalein (Analytical Reagent grade) (May & Baker, England) 
 17. Potassium chloride (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
  18. Potassium hydrogen phthalate (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 19. Potassium permanganate (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 20. Potassium persulfate (Analytical Reagent grade) (Loba, India) 
 21. Sodium acetate trihytrate (Analytical Reagent grade) (RCI Lanscan, 
Thailand) 
  22. Sodium carbonate (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 23. Sodium chloride (Analytical Reagent grade) (RCI Lanscan, Thailand) 

24. Sodium hydroxide (food grad) (Sigma, USA) 
  25. Soluble starch (Analytical Reagent grade) (Fisher Scientific, UK) 
  26. Sulfuric acid (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
 27. 1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl, DPPH (Analytical Reagent grade) (Sigma, 
USA) 
 28. 2,2- azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid, ABTS (Analytical 
Reagent grade) (Fluka, Germany) 
  29. 4,6- tripryridyl-5-triazine, TPTZ (Analytical Reagent grade) (Fluka, 
Germany) 
 30. 6- hydroxy-2,5,7,8-tetramethychroman-2-carboxylic acid, Trolox (Analytical 
Reagent grade) (Aldrich, USA)   

 3. อาหารเล้ียงเชื้อท่ีใชวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา  
    1. Plate count agar (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
    2. Potato dextrose agar (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
    3. Peptone wáter (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
    4. Tartaric acid (Analytical Reagent grade) (Merck, Germany) 
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3.3 อุปกรณ และเคร่ืองมือ 
 1. เคร่ืองสรางผลึกน้ําแข็ง ปริมาตร 20 ลิตร (ICE STARS PS/36: 220V Marchcool Ltd., 
Thailand) 
 2. เคร่ืองเหวีย่งแยกแบบตะกรา (Marchcool. Ltd., Thailand) 
 3. เคร่ืองปนผลไม (Sharp: Model EM-11, Japan) 
 4. เคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค (Sakaya: Model M3 10RZ, Thailand) 
 5. ถุงผาสําหรับอัดไฮดรอลิค (Sakaya, Thailand) 
 6. เคร่ืองช่ังดิจติอล (Tanita: Model KD-200, China) 
 7. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 2 ตําแหนง (Ohaus: Model TS2KS, USA) 
 8. เคร่ืองช่ังไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง (AND: Model HR-200, Japan) 
 9. เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ขนาด 0-32 และ 28-60 องศาบริกซ 
(ATAGO: Model N-2E, Japan) 
 10. เคร่ืองวัดคาความเปนกรด-ดาง (Cyber: Model scan-510, Singapore) 
 11. เคร่ืองวัดสี (Monolta chroma meter: Model CR-300, Japan) 
 12. เคร่ืองวัดคาการดูดกลืนแสง (Perkin Elmer: Model Lambda 12, Germany) 
 13. เคร่ืองวัดความหนดื (Brookfield-Programmable Viscometer: Model LVDV-II+, 
Germany) 
 14. เคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (CX3TE, Aqua lab) 
 15. เตาใหความรอน (Favorit: Model 65A-68A, Malaysia) 
 16. ตูอบลมรอน (Memmert, Germany) 
 17. เคร่ืองหมุนเหวี่ยง (Model Z 200 A, Germany) 
 18. เคร่ืองผสม (Model Genie 2, USA) 
 19. อางน้ําควบคุมอุณภูมิ (Memmert: Model WB14, Germany) 
 20. เทอรโมมิเตอร (Thermometer) 
 21. ไมโครปเปต (Biohit PLC, Finland) 
 22. โถดูดความช้ืน (desiccator) และกระปองอบความช้ืน (moisture can) 
 23. ชุดเครื่องมือไทเทรต 
 24. อุปกรณอ่ืน ๆ ไดแก ชอนตักสาร บีกเกอร ขวดรูปชมพู กระบอกตวง ปเปต กรวยแกว 
หลอดทดลอง แทงแกวคน ถังพลาสติก กะละมัง หมอ ผาขาวบาง ชุดอุปกรณทดสอบชิม 
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 3.4 วิธีการวิจัย 
3.4.1 การเตรียมน้ํามะเกี๋ยงสกัดและน้ําผลไมสกัด 
งานวิจยันีใ้ชผลไมจํานวน 6 ชนิด ไดแก มะเกีย๋ง หมอน เสาวรส สับปะรด แตงโมและสม 

โดยผลไมแตละชนิดมีวิธีการสกัดดังนี ้
 3.4.1.1 น้ํามะเก๋ียงสกัด นําผลมะเกี๋ยงสุก (สีมวงดําท้ังผล) ท่ีแชเยือกแข็งปลอยให

ละลายนํ้าแข็งในหองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นนาํมาสกัดน้ํา โดย
ใชวิธีการสกัดดวยการบดแลวเติมเอนไซมเพคติเนส 2,000 ppm โดยนําผลมะเกี๋ยงไปบดดวยเคร่ือง
ปนน้ําผลไม (blender) ผสมกับน้ําในอัตราสวน 1 ตอ 0.5 โดยนํ้าหนกั ปรับ pH 4 ดวย สารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด แชในน้ําอุนเพื่อควบคุมอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เติมเอนไซมเพคติเนส 
2,000 ppm ยอยเปนเวลา 1 ช่ัวโมง แยกเอาน้ํามะเกี๋ยงออก โดยการนําไปบีบอัดดวยเคร่ืองค้ัน
แบบไฮดรอลิคและกรองดวยผาขาวบาง (จิราวรรณ, 2554) จากน้ันนําน้ํามะเกี๋ยงสกดัมาพาสเจอไรซ
ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที   

 3.4.1.2 น้ําหมอนสกัด คัดเลือกเอาผลหมอนท่ีมีความสุกเต็มท่ีเปนสีมวงดําท้ังผล 
ลางใหสะอาดผ่ึงใหสะเดด็น้าํ นําไปบดใหละเอียดค้ันเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้ําออก โดยใชเคร่ือง
เหวีย่งแยกแบบตะกรา และเคร่ืองบีบอัดดวยเคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค จากนั้นกรองผานผาขาวบาง
สามช้ันเพ่ือแยกเอาอนุภาคของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป (สีทอน, 2552) จากนั้นนําน้ําหมอนสกดั
มาพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที   

3.4.1.3 น้ําเสาวรสสกัด นาํเสาวรสแชแข็งตราดอยคํา ปลอยใหละลายนํ้าแข็งใน
หองเย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นปนดวยเคร่ืองปนผลไม ค้ันเอาเฉพาะ
สวนท่ีเปนน้ําออก โดยการนําไปบีบอัดดวยเคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค กรองผานผาขาวบางเพื่อเอา
อนุภาคของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป ดัดแปลงจากสีทอน (2552) จากน้ันนําน้ําเสาวรสสกัดมาพาส
เจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที   

 3.4.1.4 น้ําสับปะรดสกัด คัดเลือกผลสับปะรดท่ีมีความสุกพอดี ไมมีโรค นําไป
ปอกเปลือก หัน่เปนช้ินพอเหมาะ ปนดวยเคร่ืองปน แลวเหวีย่งแยกเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้ําออก ดวย
เคร่ืองบีบอัดดวยเคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค จากนั้นกรองดวยผาขาวบางสามช้ัน เพื่อแยกเอาอนุภาค
ของแข็งท่ีมีขนาดใหญออกไป (สีทอน, 2552) จากนั้นนําน้ําสับปะรดสกัดมาพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 
80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที    

 3.4.1.4 น้ําแตงโมสกัด คัดเลือกผลแตงโมท่ีมีไมมีโรค นําไปปอกเปลือก หั่นเปน
ช้ินพอเหมาะ ปนดวยเคร่ืองปน แลวเหวีย่งแยกเอาเฉพาะสวนท่ีเปนน้ําออก ดวยเคร่ืองบีบอัดดวย
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เคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค จากน้ันกรองดวยผาขาวบางสามช้ัน เพื่อแยกเอาอนุภาคของแข็งท่ีมีขนาด
ใหญออกไป จากน้ันนาํน้ําแตงโมสกัดมาพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที    

 3.4.1.5 น้ําสมคั้น คัดเลือกผลสมท่ีมีความสุกพอดี ไมมีโรค นําไปลางใหสะอาด ผา
คร่ึง ค้ันเอาเฉพาะนํ้าสม จากน้ันนําไปกรองดวยผาขาวบางสามช้ัน เพื่อแยกเอากากสมออก และนํา
น้ําสมค้ันมาพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที   

3.4.2 คัดเลือกชนิดของน้าํผลไมสกัดท่ีเหมาะสมในการผสมกับน้ํามะเกี๋ยงสกัด 
การคัดเลือกชนิดของน้ําผลไมใชเทคนิค focus group discussion ซ่ึงเปนเทคนิคท่ีใชการ

รวบรวมขอมูลจากการสนทนากับกลุมผูใหขอมูลในประเด็นปญหาท่ีเฉพาะเจาะจง โดยมี
ผูดําเนินการสนทนา (Moderator) เปนผูคอยจุดประเดน็ในการสนทนา เพื่อชักจูงใหกลุมเกิดแนวคิด
และแสดงความคิดเห็นตอประเด็นหรือแนวทางการสนทนาอยางกวางขวางละเอียดลึกซ้ึง โดยมี
ผูเขารวมสนทนาในกลุม จะเลือกมาจากประชากรกลุมเปาหมายท่ีกําหนดเอาไว โดยในการทดลอง
นี้ไดประยุกตเทคนิคนี้มาใช โดยการนําน้ํามะเกี๋ยงสกัดและน้ําผลไมสกัดท่ีเตรียมจากข้ันตอนท่ี 
3.4.1 มาใหผูเขารวมสนทนา นั่นก็คือ กลุมผูทดสอบชิมจํานวน 20 คน ท่ีมีอายุอยูในชวง 18–30 ป 
ซ่ึงเปนกลุมวยัเรียนระดับอุดมศึกษา และวยัเร่ิมตนของการทํางาน และผานการแนะนําวิธีการ
ทดสอบชิมแลว ทําการทดสอบชิม ซ่ึงผูทดสอบชิมตองผสมนํ้ามะเกีย๋งสกัดกับน้ําผลไมสกัดอ่ืน ๆ 
เองตามตองการ และประชุมกลุม แลวใหผูทดสอบชิมเรียงลําดับความชอบโดยเรียงจาก 1 คือ 
เหมาะสมท่ีสุด ไปตามลําดับจนครบท้ัง 5 ชนิด เพือ่ทําการคัดเลือกน้ําผลไมสกัดท่ีชวยปรับปรุง
รสชาติ และเขากันไดดีกับน้ํามะเกี๋ยงสกดั จํานวนอยางนอย 2 ชนดิ เพื่อนําไปศึกษาในข้ันตอน
ตอไป 

3.4.3 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของน้ํามะเก๋ียงผสมน้ําผลไมสกัด 
นําน้ํามะเกี๋ยงสกัด และน้าํผลไมสกัดท่ีทําการคัดเลือกมาจากข้ันตอนท่ี 3.4.2 โดยใช

แผนการทดลองแบบ mixture design ซ่ึงเปนแผนการทดลองท่ีใชในการหาอัตราสวนของสวนผสม 
โดยใชหลักการท่ีวา เม่ือมีการเปล่ียนแปลงอัตราสวนของสวนประกอบใด สวนประกอบท่ีเหลือใน
สูตรตองมีการเปล่ียนแปลงดวย และผลรวมของสวนประกอบท้ังหมดตองเทากับรอยละ 100 ใน
การทดลองนี้กาํหนดใหในสวนผสมตองมีน้ํามะเกี๋ยงสกดัรอยละ 60 สวนน้ําผลไมอ่ืนท่ีคัดเลือกมามี
อัตราสวนท่ีแตกตางกันไปในแตละสูตร ซ่ึงการกําหนดระดับตํ่าสุด (lowest level) และสูงสุด 
(highest level) ของนํ้ามะเกี๋ยงสกัด และน้ําผลไมสกดัท่ีเลือก จะพิจารณาจากขอเสนอแนะจาก
ข้ันตอนท่ี 3.4.2 และตองเติมน้ําตาลทรายในแตละสูตรเพ่ือปรับใหไดปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด 16.5 องศาบริกซ (สีทอน, 2552) จะไดสูตรน้าํมะเกีย๋งสกัดผสมน้ําผลไมสกัดท้ังหมด 13 
สูตร จากนั้นทําการเตรียมน้ําผลไมท้ัง 13 สูตร นําไปเปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
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ดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยนําน้ําผลไมท้ัง 13 สูตรไปใหผู
ทดสอบชิมท่ีในกลุมวยัเรียนระดับอุดมศึกษา และวยัเร่ิมตนของการทํางาน ท่ีมีอายุระหวาง 18-30 ป 
จํานวน 50 คน ท่ีผานการแนะนําวิธีการทดสอบชิมแลว ทําการทดสอบชิม และใหคะแนนลักษณะ
คุณภาพในแตละดาน โดยใชวิธี 9 Point Hedonic Scale (1 คือไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คือชอบมาก
ท่ีสุด) นําขอมูลจากการทดสอบชิมท่ีได มาเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี  Duncan’s New Multiple 
Range Test เพื่อหาสูตรท่ีเหมาะสมจากการประเมินคะแนนความชอบในลักษณะตาง ๆ ของนํ้า
ผลไมท้ัง 13 สูตร แลวคัดเลือก 1 สูตรไปทําการทดลองตอไป 

3.4.4 ศึกษาจํานวนคร้ังท่ีเหมาะสมในการสรางผลึกน้ําแขง็ของน้ํามะเก๋ียงผสมน้าํผลไม
เขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 

นําน้ํามะเกี๋ยงสกัดผสมน้ําผลไมสกัดสูตรเหมาะสมซ่ึงไดจากข้ันตอนท่ี 3.4.3 ใสลงในเคร่ือง
สรางผลึกน้ําแข็งจํานวน 5 กิโลกรัม ใชระยะเวลาสรางผลึกน้ําแข็ง 25 นาที จากนัน้นําสวนผสมท่ีได
ไปเหวี่ยงแยกเอาผลึกน้ําแข็งออก โดยการใชเคร่ืองหมุนเหวี่ยงแยกแบบตะกรา นําสวนผสมที่
เหลืออยูไปทําผลึกน้ําแข็งซํ้าคร้ังท่ี 2 และ 3 ตามลําดับ ดัดแปลงวิธีการจากปทมา (2552) และ ปฐมา
พร และพราวไพลิน (2553) นําน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมเขมขนท่ีไดในแตละคร้ัง ไปวิเคราะหหา
คุณภาพตาง ๆ ดังนี ้

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  
 -  คาสี โดยการนําน้ํามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมเขมขนท่ีไดไปเจือจางดวยน้ํากล่ันในอัตราสวน 1 

ตอ 1  โดยปริมาตร  แลวนําไปวดัคาของสีดวยระบบ  L*  C *  h  ดวยเคร่ืองวดัสี    Minolta  
Chroma  meter  (สมชาย และคณะ, 2551)   

- ความเขมของสี โดยการนําน้ํามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมเขมขนท่ีไดไปวัดคาการดดูกลืนแสง
ดวยเคร่ือง Spectrophotometer ท่ีความยาวคล่ืน 520 นาโนเมตร (OD520)  (Iland  et  al., 2000)   

- คาความหนดื  โดยการนําน้ํามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมเขมขนท่ีไดไปวิเคราะหดวยเคร่ืองวัด
ความหนดื  Brookfield viscometer  มีหนวยเปนเซนติพอยต (cps)  

การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี  
- ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด โดยวัดดวยเคร่ือง  Hand  refractometer  (AOAC, 

2000) 
-  ปริมาณของแข็งท้ังหมด (AOAC, 2000) 
-  คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวดัดวยเคร่ือง pH  meter  (AOAC, 2000) 
- ปริมาณกรดท้ังหมด (ในรูปกรดซิตริก) โดยการไตเตรทดวย 0.1 N  NaOH  (AOAC, 

2000) 
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- ปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมด   (Total phenolic compound)     ของน้ํามะเกีย๋งผสม
น้ําผลไมเขมขน   (Waterman  and  Mole, 1994) 

-  ปริมาณแทนนิน (AOAC, 2000 และ Atanassova and Christova Bagdassarian,  2009) 
  -  ปริมาณสารแอนโทไซยานินท้ังหมด (Total anthocyanins)  ของนํ้ามะเกี๋ยง (AOAC, 

2005) 
 -   ปริมาณสารเคอรซีทิน  (Fecka  and  Turek, 2008) วัดเฉพาะวิธีท่ีดีท่ีสุด 
  - ความสามารถในการกําจดัอนุมูลอิสระ (Radicals scavenging) ของนํ้ามะเกี๋ยงโดยใช 3 

วิธี คือ  Scanvenging effect on 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radicals (DPPH Method) (Brand-
Williams et  al., 1995 และ Šircelj et  al., 2010) 

  Scanvenging effect on 2,2- azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid (ABTS 
Method) (Re et  al., 1999) และ Ferric reducing Antioxidant Power (FRAP Method) (Benzie and 
Strain, 1996)  

เปรียบเทียบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โดยผูทดสอบชิมซ่ึงอยูในกลุมวยัเรียนระดับอุดมศึกษา และวยัเร่ิมตนของการ
ทํางาน ท่ีมีอายุอยูในชวง 18-30 ป จํานวน 50 คน ท่ีผานการแนะนําวิธีการทดสอบชิมแลว ทําการ
ทดสอบชิม และใหคะแนนลักษณะคุณภาพในแตละดาน โดยการใหคะแนนการยอมรับแบบ 9 
Point Hedonic Scale (1 คือไมชอบมากท่ีสุด และ 9 คือชอบมากท่ีสุด) จากขอมูลคุณภาพท่ีได นําไป
วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี  
Duncan’s New Multiple Range Test เลือกสภาวะท่ีเหมาะสมโดยพิจารณาจากการประเมินคะแนน
ความชอบในลักษณะตางๆ ของนํ้าผลไมเขมขนท่ีไดในแตละคร้ัง ประกอบกับคุณภาพทางกายภาพ 
และเคมี แลวคัดเลือกจํานวนคร้ังท่ีเหมาะสมในการทําใหเขมขน เพื่อเลือกไปใชในการทดลอง
ตอไป 

3.4.5 ศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม  
นําน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มท่ีเหมาะสมจากขอ 3.4.4 บรรจุในขวดแกวท่ีมี

ปริมาตร 45 มิลลิลิตร ปดฝาใหสนิท นําไปตมฆาเช้ือในน้ําท่ีอุณหภูมิน้ําเดือด แลวเร่ิมจับเวลาโดย
กําหนดเวลาท่ีแตกตางกัน 3 ชวง คือ 2, 4 และ 6 นาที วางแผนการทดลองโดยวิธีสุมตลอด 
(Completely Randomized  Design) สุมตัวอยางหลังการผลิต ทําการตรวจวิเคราะหคุณภาพของน้ํา
มะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มเชนเดียวกับในขอ 3.4.4 และตรวจวิเคราะหเพิ่ม ไดแก 
ตรวจหาเช้ือแบคทีเรียท้ังหมด (total  plate  count)  เช้ือยีสตและรา (yeast  and  molds) และ
เช้ือจุลินทรียกอโรค ดัดแปลงจากของ Bacteriological Analytical Manual (2001) จากน้ันวิเคราะห
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ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 จากการยอมรับทางประสาทสัมผัส
จากผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน ซ่ึงผูทดสอบชิมเปนกลุมวัยเรียนระดับอุดมศึกษา และวัยเร่ิมตน
ของการทํางาน ท่ีมีอายุ 18-30 ป และผานการแนะนําวิธีการทดสอบชิมแลว ทําการทดสอบชิม และ
ใหคะแนนการยอมรับแบบ 9 Point Hedonic Scaling Test  (ไพโรจน, 2535) เพื่อประเมินความชอบ
ในลักษณะตางๆ (ลักษณะปรากฏ  สี  กล่ิน รส และความชอบโดยรวม) เลือกเวลาที่เหมาะสมใน
การฆาเช้ือ โดยพิจารณาจากการตรวจหาเช้ือจุลินทรีย ท่ีอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
รวมถึงคุณภาพทางดานกานภาพ และเคมี รวมถึงการประเมินคะแนนความชอบในลักษณะตางๆ 
แลวเลือกระยะเวลาท่ีเหมาะสม นอกจากนี้ยังมีการคํานวณตนทุนการผลิต โดยคํานวณจากตนทุน
วัตถุดิบหลัก สวนผสมอ่ืน และคาพลังงานไฟฟา (สมชาย และคณะ, 2553) 


