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บทคดัย่อ 

วตัถุประสงคข์องการศึกษาคร้ังน้ีเพ่ือศึกษาผลของวิธีการให้แก๊สคาร์บอนไดออกไซดแ์ก่นํ้ าล้ินจ่ีอดัแก๊ส(ผา่นการ

ผสมดว้ยนํ้าอดัแก๊ส หรือนํ้าแขง็แหง้) และอตัราส่วนระหวา่งปริมาณของแหล่งของแก๊สคาร์บอนไดออกไซดต่์อปริมาณนํ้า

ล้ินจ่ี (1:2.5, 2:2.5 และ 3:2.5 โดยปริมาตร กรณีผสมดว้ยนํ้าอดัแก๊ส และ 1:1, 1.5:1 และ 2:1 โดยนํ้าหนกัต่อปริมาตร กรณี

ผสมดว้ยนํ้าแขง็แหง้) ต่อคุณภาพของนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊ส ผลการศึกษาพบวา่ การเพ่ิมปริมาณนํ้าอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์จะ

ทาํใหมี้ปริมาณกรดทั้งหมดและปริมาณกรดแอสคอร์บิกลดลง และมีค่าคะแนนความชอบรวมเท่ากบั 5.42   การเพ่ิมปริมาณ

นํ้ าแข็งแห้งไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางดา้นกายภาพและเคมี (p>0.05) โดยมีปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

เท่ากบั 15.0 ปอนดต่์อตารางน้ิว และมีค่าคะแนนความชอบรวมเท่ากบั 7.1  

ABSTRACT 

The present study was aimed to investigate the effect of both carbonation methods (via carbonated water or dry 

ice) and ratio of carbon dioxide source to lychee juice (mixed with carbonated water at the ratio of 1:2.5, 2:2.5 and 3:2.5 

v/v or mixed with dry ice at the ratio of 1:1, 1.5:1 and 2:1 w/v) on qualities of carbonated lychee juice. Experimental 

results revealed that the increase in carbonated water was decrease in total acidity and ascorbic acid content and 5.42 

score of sensory acceptability. The increase in dry ice mixing was no significant difference (p>0.05) for physical and 

chemical properties.   Volume of carbon dioxide of 15.0 psig and 7.1 score of sensory acceptability.  

 

 

 

 

คาํสําคญั: อาหารอดัแก๊ส นํ้าผลไมอ้ดัแก๊ส การใหแ้ก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

Key words: aerated food, carbonated fruit juice, carbonation 

*นักศึกษา หลกัสูตรวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

**รองศาสตราจารย์ วิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

*** อาจารย์ประจาํ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

907
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บทนํา 

  ปัจจุบนัการผลิตนํ้าอดัแก๊ส (หรือทัว่ไปเรียกวา่

นํ้ าอดัลม) ของประเทศไทยมีอตัราการเจริญเติบโตไม่สูง

มากนัก เน่ืองจากประเด็นทางดา้นการดอ้ยคุณค่าทาง

โภชนาการ อีกทั้งยงัมีเคร่ืองด่ืมประเภทอ่ืนท่ีเขา้สู่ตลาด

มากข้ึน เช่น นํ้าด่ืมบรรจุขวด นํ้าผลไม ้ชาเขียว นํ้าแร่ นม

พร้อมด่ืม รวมทั้งเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ (functional drink) 

เป็นตน้ ส่งผลให้ตลาดนํ้ าอดัลมมีการเติบโตต่อปีไม่สูง

เหมือนเช่นอดีต (ศนูยว์จิยักสิกรไทย, 2552) 

ประเทศไทยเป็นแหล่งเพาะปลูกพืชเมืองร้อนท่ี

สาํคญัแห่งหน่ึงของโลก มีผลผลิตจากพืชสวนหลายชนิด

ตลอดฤดูกาล โดยเฉพาะในเขตภาคเหนือ มีการเพาะปลูก

ล้ินจ่ี (Lichi chinensis Sonn.) มากท่ีสุด (Ray, 1998) เม่ือ

ถึงฤดูท่ีล้ินจ่ีให้ผลผลิต จึงทาํให้มีปริมาณผลผลิตใน

ตลาดมากเกินไป ส่งผลให้มีราคาตกตํ่าตามกลไลของ

ตลาด จึงมีความจาํเป็นตอ้งหาวิธีการแปรรูปล้ินจ่ีให้มี

ผลิตภัณฑ์ท่ีหลากหลายมากข้ึน โดยการแปรรูป

ผลิตภณัฑท์างการเกษตรเป็นวิธีการเพิ่มมูลค่าของสินคา้ 

สามารถแกปั้ญหาผลผลิตท่ีมากเกินไป เพ่ิมความสะดวก

ในการเก็บรักษา อีกทั้งยงัง่ายต่อการบรรจุหีบห่อและ

ขนส่งอีกดว้ย 

ปัจจุบันประชาชนหันมาให้ความสนใจและ

นิยมบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมเสริมสุขภาพกนัมากข้ึน 

ซ่ึงจะเห็นไดจ้ากจาํนวนชนิดของสินคา้ในทอ้งตลาดท่ีมี

จาํนวนเพ่ิมข้ึนและมีความหลากหลายมากข้ึนโดยเฉพาะ

นํ้ าผลไม ้ เน่ืองจากมีผลดีต่อสุขภาพ โดยนํ้ าผลไม้

ประกอบดว้ยวิตามินและส่วนประกอบหลายอยา่งท่ีเป็น

ประโยชน์ต่อสุขภาพ ผลไมบ้างชนิดมีสารสําคญัท่ี

สามารถช่วยป้องกันและรักษาโรคบางชนิดได้ด้วย 

นอกจากน้ีผูบ้ริโภคยงัมีความนิยมนํ้าผลไมใ้นบรรจุภณัฑ์

แบบต่างๆ เน่ืองจากใหค้วามสะดวกสบายในการบริโภค 

ตลาดนํ้าผลไมจึ้งเป็นตลาดท่ีขยายตวัได ้ โดยมีอตัราการ

ขยายตวัเฉล่ีย 8% ต่อปี ซ่ึงปี 2554  ตลาดนํ้าผลไมใ้น

ประเทศมีมูลค่า  10,928 ลา้นบาท ประกอบดว้ย นํ้าผลไม ้

100% นํ้าผลไม ้ 25-75% และนํ้าผลไมต้ ํ่ากวา่ 25% โดย

ผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมต้ ํ่ากวา่ 25% มีส่วนแบ่งการตลาดสูง

ท่ีสุด หรือ 47% ของมูลค่าตลาดนํ้าผลไมใ้นประเทศไทย 

และในปี 2555  คาดวา่แนวโนม้ตลาดนํ้าผลไมไ้ทยยงัคง

ขยายตวัอย่างต่อเน่ือง  ทาํให้มูลค่าตลาดเพ่ิมเป็น

ประมาณ 15,500 ลา้นบาท ในปี 2557 (สถาบนัอาหาร, 

2554) 

 จ า ก ข้อ มู ล ดัง ก ล่ า ว  ห า ก มี ก า ร พัฒ น า ใ ห้

ผลิตภณัฑ์มีรูปแบบต่างๆ  เช่น การผลิตนํ้ าผลไมอ้ดัก๊าซ 

ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีการผสมผสานระหวา่งนํ้าอดัลมและ

นํ้ าผลไม  ้ท่ีจะไดคุ้ณค่าทางโภชนาการสูง แต่มีรสชาติ

และความรู้สึกสดช่ืนภายหลังการด่ืมของเคร่ืองด่ืม

นํ้ าอดัลม ทาํให้ผูบ้ริโภคมีโอกาสในการเลือกผลิตภณัฑ์

เพ่ือการบริโภคมากข้ึน 

 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

เ พ่ื อ ศึ ก ษ า ผ ล ข อ ง วิ ธี ก า ร ใ ห้ แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซดแ์ก่นํ้ าล้ินจ่ี และอตัราส่วนระหวา่ง

แหล่งคาร์บอนไดออกไซด์ต่อนํ้ าล้ินจ่ีต่อคุณภาพของนํ้ า

ล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ือใชเ้ป็นแนวทางใน

การพฒันาการผลิตเชิงพาณิชยต์่อไป 
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วธีิการวจิัย 

1. การเตรียมนํา้ลิน้จี่  

คดัเลือกผลล้ินจ่ีพนัธ์ุฮงฮวยท่ีมีปริมาณของแขง็

ท่ีละลายไดท้ั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ 16 องศาบริกซ์ นาํล้ินจ่ีมา

แกะเอาแต่เน้ือ ชัง่เน้ือล้ินจ่ี 1 กิโลกรัมป่ันดว้ยเคร่ืองป่ัน 

เติมโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟด ์ 250 ppm เพ่ือป้องกนั

การเกิดสีนํ้าตาลของเน้ือล้ินจ่ี (สลกัจิตร์, 2550) คั้นเอา

เฉพาะส่วนท่ีเป็นนํ้าออก โดยการนาํไปบีบอดัดว้ยเคร่ือง

คั้นแบบไฮดรอลิค กรองผ่านผา้ขาวบาง (จิราวรรณ, 

2554) ปรับปริมาณนํ้ าและนํ้ าล้ินจ่ี เติมกรดซิตริกและ

นํ้ าตาล ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมดให้

เท่ากบั 18 องศาบริกซ์ จากนั้นนาํนํ้าล้ินจ่ีมาผา่นการพาส

เจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที 

(Barrett and others, 2004) ทาํการบรรจุในขวดแกว้ฝา

เกลียวท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ 

2. วธีิการให้แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ 

2.1 ก า ร ใ ห้ แ ก๊ ส ผ่ า น นํ้ า อั ด แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์ 

นาํนํ้าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์ (นํ้าโซดา

ตราชา้ง) มาผสมกบันํ้าล้ินจ่ี ในอตัราส่วนระหวา่งนํ้าท่ีอดั

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดต์่อนํ้าล้ินจ่ี (โดยปริมาตร) 3 

ระดบั คือ 1:2.5, 2:2.5 และ 3:2.5 (Kim, 2013) บรรจุใน

ขวดแกว้ แลว้ทาํการปิดผนึกฝาจีบทนัที 

2.2 การให้แก๊สโดยใช้นํา้แข็งแห้ง 

นาํนํ้ าแข็งแห้ง (เชียงใหม่ดรายไอซ์ จงัหวดั

เชียงใหม่) มาผสมกบันํ้ าล้ินจ่ี ในอตัราส่วนนํ้ าแขง็แห้ง

ต่อนํ้าล้ินจ่ี (โดยนํ้าหนกัต่อปริมาตร) 3 ระดบั คือ 1:1, 

1.5:1 และ 2:1 แลว้ทาํการผสมใหเ้ขา้กนัท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

บรรจุในขวดแกว้ แลว้ทาํการปิดผนึกฝาจีบทนัที 

 

3.การวิเคราะห์คุณภาพของนํ้าลิ้นจี่อัดแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ 

3.1 ด้านกายภาพ 

นาํตวัอยา่งมาวดัค่าสี (ระบบ Hunter โดยเคร่ือง 

วดัสี Minolta รุ่น CR-300, Japan) 

3.2 ด้านเคมี 

นาํตวัอยา่งนํ้าล้ินจ้ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์

มาวดัปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด (hand 

refractometer, Atago Brix 0~32, Japan) ปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด ์(รุจิรา, 2542) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

(AOAC, 2000) ปริมาณกรดแอสคอร์บิก (AOAC, 2000) 

และปริมาณกรดทั้งหมด (total acidity) ในรูปของกรด   

มาลิก ดว้ยวิธีการไตเตรทดว้ย 0.1 M NaOH (AOAC, 

2000) 

3.3 ด้านประสาทสัมผสั 

นาํนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์ มาทาํ

การทดสอบสมบติัทางประสาทสัมผสั โดยวธีิการให้

คะแนนความชอบ 9 คะแนน (9 point hedonic scale) 

ของผูท้ดสอบชิมจาํนวน 50 คน 

 

4. แผนการทดลองและการวิเคราะห์ผลการ

ทดลอง 

คุณภาพทางดา้นกายภาพและเคมี วางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

จาํนวน 3 ซํ้ า และคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั วาง

แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design  วิเคราะห์ขอ้มูลจากผลการทดลองดว้ยวิธีทาง

สถิติ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดย

วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ทางสถิติ 95 % 
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ผลการวจิัยและการอภิปรายผล 

หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยปริมาตร 

ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

ผลการวเิคราะห์คุณภาพดา้นสี (ตารางท่ี 1) ของ

นํ้ าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์โดยใชน้ํ้ าท่ีอดัแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ พบว่า มีความสว่างของสี (L*)  

โทนสีเขียว (-a*) และโทนสีนํ้าเงิน (-b*) ลดลง เน่ืองจาก

การเจือจางลงของนํ้ าล้ินจ่ี สอดคล้องกับผลการเพิ่ม

ปริมาณนํ้ าอดัแก๊สในส่วนผสม นอกจากผลของการเจือ

จางแล้วการเปล่ียนแปลงของสีผลิตภัณฑ์อาจเกิดจาก

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาลท่ีไม่เก่ียวข้องกับเอนไซม ์

(nonenzymatic browning) ของกรดแอสคอร์บิก ท่ีถูก

ออกซิไดส์เป็นกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิกและเปล่ียนเป็นสี

นํ้าตาล (Gestur and others, 1969) การเปล่ียนแปลงค่าสี

สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแอสคอร์บิก 

(ตารางท่ี 3)  

 การเพ่ิมปริมาณนํ้ าแข็งแห้งส่งผลต่อค่าสีของ

นํ้ าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ (ตารางท่ี 2) นอ้ย

มาก (p>0.05) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวจิยัของ                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cheng and others (2007) กล่าววา่ การใชน้ํ้ าแขง็แหง้ไม่มี

ผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีในนํ้าฝร่ัง 

 การเพิ่มปริมาณนํ้าอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์

มีผลต่อคุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์ อย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 3) ผลิตภณัฑท่ี์ไดมี้

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด

ในรูปกรดมาลิกและปริมาณกรดแอสคอร์บิกลดลง 

เน่ืองจากการเจือจางและอาจเกิดการออกซิไดส์ของกรด

แอสคอร์บิก   (ณรงค,์ 2538) ค่าความเป็นกรด-ด่าง และ

ปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ มีค่าเพ่ิมข้ึนตามการ

เพิ่มปริมาณนํ้าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

 

 

 

 

 

 

 

อตัราส่วนระหวา่งนํ้าท่ีอดัแก๊ส*ต่อนํ้าล้ินจ่ี 
ค่าสี 

L* a* b* 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(1:2.5) 24.14a±0.08 -0.61a±0.03 -1.72a±0.02 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(2:2.5) 23.16b±0.01 -0.47b±0.01 -1.48b±0.02 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(3:2.5) 22.14c±0.02 -0.42c±0.01 -1.32c±0.02 

 ตารางที ่1 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซดต่์อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อค่าสีของนํ้าล้ินจ่ีอดั 

แก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

 มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  (p≤0.05) 
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  BMP32-5 

 หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยนํ้าหนกัต่อปริมาตร 

 ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย±ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยปริมาตร 

ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อตัราส่วนระหวา่งนํ้าแขง็แหง้*ต่อนํ้าล้ินจ่ี 
ค่าสี 

L* a* b* 

นํ้าแขง็แหง้(1:1) 27.06a±0.19 -0.89a±0.07 -1.99a±1.94 

นํ้าแขง็แหง้(1.5:1) 29.96a±0.25 -0.87a±0.07 -1.92a±0.28 

นํ้าแขง็แหง้ (2:1) 26.92a±0.14 -0.89a±0.07 -1.98a±0.17 

อตัราส่วนระหวา่ง 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส* 

ต่อนํ้าล้ินจ่ี 

ปริมาณของแขง็

ท่ีละลายได้

ทั้งหมด  

(องศาบริกซ์) 

ปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด ์

(ปอนดต่์อตารางน้ิว) ความเป็น 

กรด-ด่าง (pH) 

ปริมาณกรด

ทั้งหมดในรูป

กรดมาลิก 

 (ร้อยละ) 

ปริมาณกรด

แอสคอร์บิก 

(มิลลิกรัม/100

มิลลิลิตร) 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(1:2.5) 12.96a±0.08 4.97c±0.08 3.94c±0.00 0.16a±0.00 27.83a±0.41 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(2:2.5) 10.17b±0.41 8.00b±0.00 4.06b±0.00 0.13b±0.00 20.16b±0.41 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(3:2.5) 8.00c±0.00 9.00a±0.00 4.08a±0.00 0.13b±0.00 19.83b±0.41 

ตารางที่ 3 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซดต่์อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อคุณภาพดา้นเคมีของนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊ส   

                 คาร์บอนไดออกไซด ์

ตารางที่ 2 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าแขง็แหง้ต่อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อค่าสีของนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

 มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  (p≤0.05) 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  (p≤0.05) 
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  BMP32-6 

หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยปริมาตร 

ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 การเพ่ิมสัดส่วนของปริมาณนํ้ าแข็งแห้งใน

ผลิตภณัฑ์ (ตารางท่ี 4) ไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งท่ี

ละลายได้ทั้ งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณกรด

ทั้ งหมดในรูปกรดมาลิกและปริมาณกรดแอสคอร์บิก 

(p>0.05) สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Cheng and others 

(2007)  กล่าวว่า  การใช้นํ้ าแข็งแห้งไม่มีผลต่อการ

เปล่ียนแปลงคุณภาพทางด้านเคมีในนํ้ าฝร่ัง การเพิ่ม

สัดส่วนของปริมาณนํ้ าแข็งแห้งส่งผลให้ปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์เพิ่มข้ึนอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ 

(p≤0.05) 

การวิ เคราะห์คุณภาพด้านประสาทสัมผัส 

(ตารางท่ี 5) ของนํ้ าล้ินจ่ีอัดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

โดยใชน้ํ้ าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไดซ์ แสดงให้เห็นวา่

มีผลต่อคะแนนความชอบดา้นต่างๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สถิติ (p<0.05) นํ้ าล้ินจ่ีอดัแก๊สโดยการผสมนํ้ าอดัแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์จะมีความชอบรวมอยู่ในช่วงไม่

ชอบเลก็นอ้ยถึงเฉย ๆ  

 การใช้นํ้ าแข็งแห้งต่อคุณภาพด้านประสาท

สัมผสั (ตารางท่ี 6) พบว่า การเพิ่มสัดส่วนของ

นํ้ าแข็งแห้งมีผลต่อคะแนนความชอบด้านต่างๆ เพียง

เลก็นอ้ย การใชน้ํ้ าแขง็แห้งจะมีความชอบรวมอยูใ่นช่วง

ชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัคุณภาพ

ทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ ์

 

 

 

 

อตัราส่วนระหวา่ง 

นํ้าแขง็แหง้* 

ต่อนํ้าล้ินจ่ี 

ปริมาณของแขง็

ท่ีละลายได้

ทั้งหมด  

ปริมาณแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด ์

(ปอนดต่์อตารางน้ิว) 

ความเป็น 

กรด-ด่าง 

(pH) 

  

ปริมาณกรด

ทั้งหมดใน

รูปกรดมาลิก 

ปริมาณกรด

แอสคอร์บิก 

(มิลลิกรัม/100

มิลลิลิตร) 
(องศาบริกซ์)  (ร้อยละ) 

    

นํ้าแขง็แหง้(1:1) 18.00a±0.00 12.00c±0.00 3.83a±0.00 0.30a±0.00 39.97a±0.08 

นํ้าแขง็แหง้(1.5:1) 18.00a±0.00 13.97b±0.08 3.84a±0.00 0.30a±0.00 40.17a±0.08 

นํ้าแขง็แหง้ (2:1) 18.00a±0.00 15.00a±0.00 3.84a±0.00 0.30a±0.00 40.17a±0.40 

ตารางที่ 4 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าแขง็แหง้ต่อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อคุณภาพดา้นเคมีของนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  (p≤0.05) 
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  BMP32-7 

 

  หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยปริมาตร 

  ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

  หมายเหตุ   *อตัราส่วนโดยนํ้าหนกัต่อปริมาตร 

  ค่าท่ีแสดงเป็นค่าเฉล่ีย+ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

      

                      

 

 

 

 

อตัราส่วนระหวา่ง

นํ้าท่ีอดัแก๊ส* 

ต่อนํ้าล้ินจ่ี 

สี กล่ินรส 
ความ

หวาน 

ความ

เปร้ียว 
ความขม ความซ่า 

ความชอบ

รวม 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(1:2.5) 
6.47a±1.31 5.76a±1.51 5.43a±1.85 5.28a±1.76 6.06a±1.84 4.92a±1.88 5.42a±1.82 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(2:2.5) 
6.34b±1.49 5.53b±1.88 4.86b±1.93 4.49b±1.68 5.64b±2.15 4.43b±1.91 4.79b±1.90 

นํ้าท่ีอดัแก๊ส(3:2.5) 
6.29c±1.51 5.15c±1.76 4.25c±1.76 4.04c±1.62 5.37b±1.99 4.11b±1.95 4.27c±1.73 

อตัราส่วนระหวา่ง 

นํ้าแขง็แหง้* 

ต่อนํ้าล้ินจ่ี 

สี กล่ินรส ความ 

หวาน 

ความ

เปร้ียว 
ความขม ความซ่า 

ความชอบ

รวม 

นํ้าแขง็แหง้(1:1) 
6.59a±1.11 6.22b±1.58 6.56b±1.57 6.06b±1.63 6.56a±1.41 5.91c±1.68 6.26b±1.44 

นํ้าแขง็แหง้(1.5:1) 
6.54ab±1.20 6.31b±1.48 6.65ab±1.25 6.38b±1.42 6.65a±1.54 6.55b±1.46 6.78a±1.26 

นํ้าแขง็แหง้ (2:1) 6.69a±1.20 6.72a±1.19 6.96a±1.07 6.72a±1.24 6.80a±1.42 7.00a±1.37 7.10a±1.27 

ตารางที ่5 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าท่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซดต่์อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อคุณภาพดา้นประสาทสัมผสั 

                 ของนํ้าล้ินจ่ีอดัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

 

ตารางที ่6 ผลของอตัราส่วนระหวา่งนํ้าแขง็แหง้ต่อนํ้าล้ินจ่ีท่ีมีต่อคุณภาพดา้นประสาทสัมผสัของนํ้าล้ินจ่ีอดั 

                 แก๊สคาร์บอนไดออกไซด ์

 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  ( P≤0.05) 

ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแนวตั้งเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่ง 

มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  ( P≤0.05) 
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  BMP32-8 

สรุปผลการวจิัย 

ก า ร อั ด แ ก๊ ส ผ่ า น ก า ร ใ ช้ นํ้ า ท่ี อั ด แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์ เ ม่ือเพิ่มปริมาณนํ้ า ท่ีอัดแก๊ส

คาร์บอนไดออกไซด์ จะทาํให้ค่าสี ปริมาณของแข็งท่ี

ละลายไดท้ั้ งหมด ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดมาลิก

และปริมาณกรดแอสคอร์บิกลดลง ขณะท่ีค่าความเป็น

กรด-ด่างและปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เพ่ิมข้ึน 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั จะมีค่าคะแนนความชอบ

รวมอยูใ่นช่วงไม่ชอบเลก็นอ้ยถึงเฉยๆ การใชน้ํ้ าแขง็แหง้ 

พบว่า เม่ือเพิ่มสัดส่วนนํ้ าแข็งแห้ง มีการเปล่ียนแปลง

คุณภาพเพียงเลก็นอ้ย และมีค่าคะแนนความชอบรวมอยู่

ในช่วงชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง  

 

ข้อเสนอแนะ 

1. ในการคดัเลือกล้ินจ่ี ควรเลือกล้ินจ่ีท่ีมีระดบั

ความสุกใกลเ้คียงกนั เน่ืองจากล้ินจ่ีท่ีมีความสุกต่างกนั

จะมีผลต่อคุณภาพของนํ้ าล้ินจ่ี และการเตรียมเน้ือล้ินจ่ี

ควรนาํเน้ือล้ินจ่ีท่ีไดม้ารวมกนั เพราะเม่ือนาํไปทาํการ

ผลิต นํ้ า ล้ินจ่ี ท่ีได้จะทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ี มีคุณภาพ

ใกลเ้คียงกนั 

2. ก า ร ทํ า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ นํ้ า ล้ิ น จ่ี อั ด แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์ในระดบัอุตสาหกรรม ควรมีการ

ปรับปรุงและพฒันากระบวนการผลิต เคร่ืองจักรและ

อุปกรณ์การผลิตใหเ้หมาะสมกบัปริมาณการผลิต 

3. ส า ม า ร ถ ใ ช้วิ ธี ก า ร ทํา นํ้ า ล้ิ น จ่ี อัด แ ก๊ ส

คาร์บอนไดออกไซด์เป็นแนวทางสําหรับการพัฒนา

ผลิตภณัฑน์ํ้ าผลไมอ้ดัแก๊สโดยใชว้ตัถุดิบจากผลไมช้นิด

อ่ืนๆ ต่อไป 
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