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บทคัดยอ  

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด โดยศึกษา

อัตราสวนรอยละของทุเรียนตอมังคุดท่ีเหมาะสม ดวยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design 

(RCBD) ไดสิ ่งทอดลอง 6 ตัวอยาง ไดแก 30:0, 27:3, 24:6, 21:9, 18:12 และ 15:15 ผลการทดลองพบวาตัวอยางที่ 5 

อัตราสวนทุเรียนรอยละ 18 ตอมังคุดรอยละ 12 มีคะแนนดานสี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม สูงสุด และเปนที่ยอมรับมาก

ที่สุด โดยมีคะแนนเทากับ 7.06+1.22, 6.86+1.23, 7.14+1.23 และ 7.02+1.22 ตามลําดับ เมื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพ พบวา มีคาความสวาง (L*) 52.33+0.06 คาสีแดง (a*) –0.80+0.02 และคาสีนํ้าเงิน (b*) 1.02+0.01 วัดคาความ

หนืด 27.00+0.78 cP การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา คาของแข็งท่ีละลายได (TSS) 10+0.00 obrix, คาปริมาณความช้ืน

อิสระ (aw) 0.872+0.00, คาความเปนกรดดาง (pH) 5.03+0.01 จากการวัดคาการตานอนุมูลอิสระ มีคา IC50DPPH 

3.97±0.02 µg/ml และ Inhibition (DPPH) รอยละ 96.71±0.05 เมื่อนํามาวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรยี ในสัปดาหแรก ผล

ท่ีไดคือ ไมพบ ยีสต รา และจุลินทรียท้ังหมด  

คําสําคัญ: เครื่องดื่ม ทุเรียน และ มังคุด 

Abstract  

The objective of this research was to develop a formula and analyze the quality of Beverage from 

Durian mixed Mangosteen. The experiment was designed using a Randomized Complete Block Design (RCBD) 

study the amount percent of Durian per Mangosteen to all 6 sample are 30:0, 27:3, 24:6, 21:9, 18:12 and 

15:15. The result revealed that formulation number 5 contained 18% of Durian and 12% of Mangosteen 

that received the highest sensory scores of color, aroma, taste, texture and most acceptable with the scores 

of 7.06+1.22, 6.86+1.23, 7.14+1.23 and 7.02+1.22 respectively. Result of the lightness (L*) 52.33+0.06, the 

redness (a*) –0.80+0.02, yellowness (b*) 1.02+0.01, viscosity 27.00+0.78 cP, total soluble solids (TSS) 10+0.00 
obrix, aw 0.872+0.00 and pH 5.03+0.01. The antioxidant activity measurement revealed an IC50 (DPPH) value 
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of 3.97 ± 0.02 µg/mL and a DPPH inhibition of 96.71 ± 0.05%. Result of the microbiological quality, in the 

first week, no yeast, mold, and microorganisms were not found.  

Keywords: Beverage, Durian, and Mangosteen 

 

1. บทนํา 

 ประเทศไทยเปนหนึ่งในผูผลิตผลไมเขตรอนที่สําคัญของโลก โดยเฉพาะทุเรียนและมังคุดซึ่งมีบทบาทอยางยิ่งตอ

เศรษฐกิจภาคการเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป อยางไรก็ตาม การพึ่งพาการจําหนายผลผลิตในรูปแบบผลสดเปน

หลักยังคงกอใหเกิดความผันผวนดานราคาและปญหาผลผลิตลนตลาด โดยเฉพาะมังคุดซึ่งในบางฤดูกาลมีปริมาณผลผลิตสูง

เกินความตองการของตลาด สงผลใหเกิดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวและรายไดของเกษตรกรลดลงอยางมีนัยสําคัญ [1–2] 

สถานการณดังกลาวสะทอนถึงความจําเปนในการพัฒนาผลิตภณัฑแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมลูคาและสรางชองทางการใชประโยชนจาก

ผลไมใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

 นํ้าผลไม หมายถึง นํ้าผลไมที่อยูในลักษณะพรอมที่จะใชบริโภคไดโดยตรงทําจากผลไมที่สด สะอาด สุกโดยกรรมวิธี

เชิงกล นํ้าผลไมนี้อาจทําจากนํ้าผลไมที่ทําใหเขมขนโดยผานกรรมวิธีระเหยนํ้าออกจนเขมขน แลวนํามาเจือจางภายหลังดวย

ประสงคจะรักษาคุณภาพและองคประกอบสําคัญไว น้ําผลไมท่ีอยูในภาชนะบรรจุตองผานกรรมวิธีการเก็บถนอมอาหาร [1] 

 ทุเรียน ชื ่อสามัญ : Durian ชื ่อวิทยาศาสตร : Durio zibethinus Murray เปนพืชเศรษฐกิจที่ปลูกมากในภาค

ตะวันออกและภาคใต และในปจจุบันมีการปลูกแพรหลาย ทั้งในและตางประเทศ เปนผลไมเศรษฐกิจหลักที่มีมูลคาสูงและมี

ความตองการในตลาดทั้งในและตางประเทศอยางตอเนื่อง อยางไรก็ตาม การแปรรูปทุเรียนเชิงอุตสาหกรรมในรูปแบบ

เครื่องดื่มยังคงมีขอจํากัดดานความหลากหลายของผลิตภัณฑ ตนทุนการผลิต และความเสถียรของคุณภาพ ซึ่งเปนอุปสรรคตอ

การขยายตัวของตลาดผลิตภัณฑเครือ่งดื่มจากทุเรยีน [3] การพัฒนาผลิตภัณฑเครือ่งดื่มท่ีสามารถเพ่ิมคณุคาและลดตนทุนการ

ผลิตจึงเปนประเด็นท่ีไดรับความสนใจมากข้ึนในชวงไมก่ีปท่ีผานมา 

 มังคุด ช่ือสามัญ : Mangosteen ช่ือวิทยาศาสตร: Garcinia mangostana Linn. หรือไดช่ือวาเปน ราชินีผลไม ใน

ประเทศไทยมีการปลูกมังคุดมานานแลวและเคยปรากฏในวรรณกรรมในสมัยรัชกาลท่ี 1 และเคยมีวังท่ีมีช่ือวา “วังสวนมังคุด” 

ไดรับการยอมรับวาเปนแหลงสําคัญของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยเฉพาะสารประกอบฟนอลิกและแซนโทน ซึ่งมีศักยภาพ

ในการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางหนาท่ีและความนาสนใจเชิงสุขภาพของผลิตภัณฑ 

[4] จากมุมมองดานการจัดการผลผลิต การนํามังคุดมาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑแปรรูปจึงไมเพียงชวยรองรับปญหา

ผลผลิตลนตลาด แตยังชวยเพ่ิมมูลคาใหกับผลไมท่ีมีขนาดหรือเกรดตํ่าซึ่งไมเหมาะสําหรับการจําหนายเปนผลสด 

 ในมิติดานอุตสาหกรรมและเศรษฐศาสตรการผลิต การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มผสมจากทุเรียนและมังคุดยังมี

ศักยภาพในการลดตนทุนวัตถุดิบ ปรับปรุงสมบัใติทางกายภาพของผลิตภัณฑ และเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรม ซึ่งสอดคลองกับนโยบายการสงเสริมอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปและการเพิ่มมูลคาสินคาเกษตรของ

ประเทศไทยในชวงปที่ผานมา [5] ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุงพัฒนาสูตรและประเมินคุณภาพของเครื่องดื่มนํ้าทุเรียนผสมมังคุด 

โดยพิจารณาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย เพื่อสนับสนุนการใชประโยชนจากผลไมทองถิ่นอยางยั่งยืนและเพ่ิม

ศักยภาพการแขงขันของอุตสาหกรรมแปรรูปผลไมไทย 
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2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 ข้ันตอนการผลติเครื่องดืม่น้ําทุเรียนผสมมังคุด 

  ทุเรียนหมอนทอง ที่ใชคือ ทุเรียนที่ตกไซส ที่มีเนื้อสัมผัสตั้งแตที่เริ่มนิ่มโดยดูจากการใชนิ้วกดที่เนื้อทุเรียนจนไปถึง

นิ่มเละแตยังมีลักษณะของพูเนื้อที่ยังเปนชิ้นอยู ซึ่งยังอยูในเกณฑที่ยังสามารถบริโภคได ไมเนาเสีย มังคุดที่สามารถใชใน

งานวิจัย คือมังคุดท่ีมีขนาดตกไซส โดยเลือกมังคุดท่ีมีผิวสีชมพูออนไปจนถึงดําอมมวงเขมมาแกะเอาเฉพาะเน้ือจากน้ันทําการ

คั้นแยกเนื้อกับเม็ดดวยเครื่องสกรูเพรส จากนั้นนําเนื้อทุเรียนและมังคุดมาแยกเนื้อกับเม็ดออก นํามาผสมกันตามสูตรการ

ทดลอง ทําการตมของเหลวในหมอมีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แลวเติมน้ําตาลทรายรอยละ 3 คนผสมใหเขากัน นําไปบรรจุ

ในขวดแกวใส ขนาด 150 มิลลิลิตร ทําการฆาเช้ือ ใหความรอนดวยการตมในน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที [6] 

 2.2 การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

โดยทําการศึกษาอัตราสวนรอยละของเนื้อทุเรียนผสมเนื้อมังคุด โดยทั้งสองสวนผสมรวมกันตองไมเกิน รอยละ 30 

ในสวนผสมท้ังหมดของแตละตัวอยาง และใชปริมาณน้ําตาล เกลือ และน้ํา ในปริมาณท่ีคงท่ี ดัดแปลงมาจาก Charoensuk et 

al. [7] ซึ่งจะได 6 ตัวอยาง ไดแก 30:0, 27:3, 24:6, 21:9, 18:12 และ 15:15 แสดงดังตารางท่ี 1 และรูปท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 สูตรการทดลองเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

Sample 
Durian  

%(w/w) 

Mangosteen 

%(w/w) 

Sugar 

%(w/w) 

Salt 

%(w/w) 

Water 

%(w/w) 

1 30.00 0.00 3.00 0.05 66.95 

2 27.00 3.00 3.00 0.05 66.95 

3 24.00 6.00 3.00 0.05 66.95 

4 21.00 9.00 3.00 0.05 66.95 

5 18.00 12.00 3.00 0.05 66.95 

6 15.00 15.00 3.00 0.05 66.95 

 

 
 

รูปท่ี 1 เครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุดท้ัง 6 ตัวอยาง 

 

   ตัวอยาง 1       ตัวอยาง 2     ตัวอยาง 3      ตัวอยาง 4     ตัวอยาง 5      ตัวอยาง 6  

    30 : 0  27 : 3       24 : 6  21 : 9      18 : 12 15 : 15 

 

 

  

 

 



                        วารสารเทคโนโลยีการผลติและการจดัการ  

ปที่ 4 ฉบับที ่2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2568 

Journal of Manufacturing and Management Technology (JMMT) Vol 4, No. 2, 2025 (July – December) 
74 

 2.3 วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผัสและจุลินทรียของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

  2.3.1 วิเคราะหคุณภาพทางกาย โดยทําการวัดคาสีดวยเครื ่องวัดสี (Color meter รุ น ZE–2000 / 

NIPPON) วัดคาความสวาง (L) คาความเปนสีแดง (a) และคาความเปนสีเหลือง (b) ใช Spare lamp (55919) เปนแสง

มาตรฐานในการวัด และการวัดความหนืด (Viscosity) ดวยเครื่อง Viscometer Brookfield รุน MODEL DV–III RV ใชหัววัด 

Rotor spindle 02 (RV–02), Apparent viscosity 250 rpm (SRC=0) , ขนาดของตัวอยาง 500 มิลลิลิตร อุณหําภูมิตัวอยาง

ในการวัด 25+1 องศาเซลเซียส 

  2.3.2 วิเคราะหคุณภาพทางเคมี โดยทําการวัด คา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได (TSS) คาปริมา

ความชื้นอิสระ (aw) และคาความเปนกรดดาง (pH) โดยทําการวิเคราะหตัวอยาง 3 ซํ้า แผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี ่ยโดยใชว ิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 [8] 

 วิเคราะหคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

 การศึกษาประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระ 2, 2–Diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH Radical Scavenging 

Capacity Assay) โดยเตรียมตัวอยางที่ความเขมขน 0 – 20 µg/ml นําตัวอยางแตละความเขมขนมา 1 ml เติมสารละลาย 

DPPH ท่ีมีความเขมขน 0.1 mM ในสารละลายเอทานอลรอยละ 95 ปริมาณ 1 ml ผสมใหเขากันและตั้งท้ิงไวในท่ีมืด 30 นาที 

จากนั ้นนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื ่อง UV–Visible spectrophotometer (PG Instruments ร ุ น T85/T85+ 

ประเทศสหราชอาณาจักร) ใชคิวเวตที่มีความยาวทางเดินแสง 1 เซนติเมตร วัดท่ีความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ทําการ

ทดลองตัวอยางละ 3 ซํ้า [9] โดยใชสาร Trolox และ Ascorbic acid เปนสารละลายมาตรฐานเพ่ือใชในการเปรียบเทียบ แลว

นําคาการดูดกลืนแสงไปคํานวณหาคา รอยละ DPPH radical scavenging activity (% inhibition) ดวยสมการ  

 

 % inhibition = [(A0– A1)/A0] x 100 

 

% inhibition = % DPPH radical scavenging activity 

A0 = คาดูดกลืนแสงของเอทธานอล 95% ท่ีเติมสารละลาย DPPH  

A1 = คาดูดกลืนแสงของสารสกัดท่ีเติมสารละลาย DPPH 

นําคา รอยละ Radical scavenging activity ท่ีระดับความเขมขนตางๆ ของสารทดสอบมาสรางกราฟเพ่ือคํานวณหาคา IC50 

โดยท่ีคา IC50 คือ ความเขมขนของสารตัวอยางท่ีสามารถกําจัดอนุมูลอิสระ DPPH ไดรอยละ 50 [10] 

 

  2.3.3 วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม วางแผนการ

ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) [11] โดยใชผูทดสอบทางประสาทสัมผัส จํานวน 50 คน ตอบ

แบบประเมิน 9–point Hedonic scale (1 ไมชอบมากที่สุด–9 ชอบมากที่สุด) ใชเปนขอมูลวิเคราะหผลทางสถิติโดยใช 

Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’ new multiple range test (DMRT) ท่ี

ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 [8] 

  2.3.4 วิเคราะหปริมาณยีสต รา จุลินทรียท้ังหมด นําตัวอยางท่ีไดรับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัท่ี

มีคะแนนเฉลี่ยมากที่สุดมาวิเคราะห ดวยวิธี Standard plate count และวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมโดยวิธีมาตรฐานของ 

Bacteriological Analytical Manual (BAM) ซึ ่งไดแกวิธี Most probable number (MPN) ตามวิธีที ่กําหนดโดย AOAC. 

[12] 
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3. ผลการวิจัย 

 3.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มนํ้าทุเรียนผสม

มังคุด 

  3.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

  จากการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ พบวา คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) ท้ัง 

6 สูตร มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอยางที่ 1 มีคาความสวาง (L*) มากที่สุด ตัวอยางท่ี 1 มีคาสีแดง (a*) 

มากที่สุด และสูตรที่ 6 มีคาสีเหลือง (b*) มากที่สุด เนื่องจากปริมาณมังคุดที่ผสมเพิ่มลงไปมีผลตอคาความสวาง และคาสี

เหลือง ทําใหคาท่ีวัดไดลดลงตามลาํดับ แตมีผลทําใหคาสแีดงเพ่ิมข้ึน ผลการวิเคราะหคุณภาพดานความหนืด พบวา ตัวอยางท่ี 

1 (control) มีคาความหนืดสูงที่สุด คือ 81.50+3.03 cP โดยสิ่งทดลองทั้ง 6 ตัวอยางมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 

เนื่องจากปริมาณมังคุดที่เพิ่มขึ้นในแตละตวัอยางสงผลใหผลิตภัณฑมคีวามหนืดที่ลดลง เนื่องจากในเนื้อทุเรียนมีปริมาณแปง

และน้ําตาลท่ีสูงกวามังคุด แสดงดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

Sample 
Durian : Mangosteen 

 (%) 

Color 
Viscosity (cP) 

L* a* b* 

1 30 : 0 68.42+0.13a –2.79+0.02d 15.83+0.09a 81.50+3.03a 

2 27 : 3 68.05+0.02a –2.75+0.01d 14.58+0.02b 65.70+4.47b 

3 24 : 6 59.34+0.02b –1.99+0.02c 8.32+0.02c 38.50+0.64c 

4 21 : 9 54.22+0.13c –1.24+0.04b 2.75+0.04d 31.60+0.64d 

5 18 : 12 52.33+0.06d –0.82+0.02b 1.02+0.01e 27.00+0.78e 

6 15 : 15 49.69+0.05e –0.29+0.01a –0.62+0.01f 20.50+1.66f 

หมายเหต ุ: คาเฉลี่ยที่กํากับดวยตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวตั้ง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05), L= ความสวาง 

(100 = light, 0 = dark), a = + แสดงคาสีแดง, – แสดงคาสีเขียว, b = + แสดงคาสีเหลือง, – แสดงคาสีนํ้าเงิน 

 

  3.1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

  จากการวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายได (TSS) พบวาทั้ง 6 ตัวอยาง มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p<0.05) โดยตัวอยางท่ี 1 และ 2 มีคาของแข็งท่ีละลายไดมากท่ีสุด คือ 13+0.00 obrix เน่ืองจากปริมาณมังคุดท่ีผสมเพ่ิมลง

ไปมีผลตอปริมาณของแข็งท่ีละลายได ทําใหคาท่ีวัดไดลดลงตามลําดับ จากการวิเคราะหคาปริมาณน้ําอิสระ (aw) พบวา ท้ัง 6 

ตัวอยาง มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอยางท่ี 6 มีคาปริมาณน้ําอิสระ มากท่ีสุด คือ 0.873+0.00 และจากการ

วิเคราะหคาความเปนกรดดา (pH) พบวา ทั้ง 6 ตัวอยาง มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอยางที่ 1 มีคาความ

เปนกรดดาง มากที่สุด คือ 6.01+0.01 และตัวอยางที่ 6 มีคาความเปนกรดดาง นอยที่สุด คือ 4.73+0.01 แสดงวายิ่งเติม

มังคุดในปริมาณมากข้ึนมีผลตอคาความเปนกรดดางท่ีลดลง แสดงดังตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

Sample Durian : Mangosteen (%) TSS (obrix) aw pH 

1 30 : 0 13+0.00a 0.866+0.00d 6.01+0.01a 

2 27 : 3 13+0.00a 0.868+0.00cd 5.70+0.01b 

3 24 : 6 11+0.00b 0.869+0.00bcd 5.51+0.01c 

4 21 : 9 11+0.00b 0.870+0.00abc 5.42+0.01d 

5 18 : 12 10+0.00c 0.872+0.00ab 5.03+0.01e 

6 15 : 15 10+0.00c 0.873+0.00a 4.73+0.01f 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 

 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

 จากผลการวิเคราะหที่ได ตัวอยางที่ 6 มีปริมาณมังคุดมากที่สุดในตัวอยางทั้งหมด คือ รอยละ 15 มีคา IC50 คือ 

3.88±0.01 µg/ml นอยท่ีสุด แตมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดีท่ีสุด และมีคา Inhibition (DPPH) มากท่ีสุด คือ รอยละ 94.30 [13] 

โดยท้ัง 6 ตัวอยาง มีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) โดยตัวอยางท่ีไดคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด คือ 

ตัวอยางที่ 5 ใชสารสกัด 3.97±0.02 (µg/ml) สามารถตานสารอนุมูลอิสระ ได รอยละ 50 และมีคา Inhibition (DPPH) คือ 

รอยละ 96.71±0.05 แสดงดังตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 4 ผลการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

Sample Durian : Mangosteen (%) IC50 DPPH (µg/ml) Inhibition (DPPH) (%) 

1 30 : 0 4.38±0.02a 94.30±0.00 d 

2 27 : 3 4.22±0.02 b 95.37±0.16 c 

3 24 : 6 4.17±0.04 b 96.11±0.16 b 

4 21 : 9 4.03±0.01 c 96.67±0.21 a 

5 18 : 12 3.97±0.02 d 96.71±0.05 a 

6 15 : 15 3.88±0.01 f 96.78±0.16 a 

Ascorbic acid 3.90+0.01 97.82±0.01 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

  3.1.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  จากการการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น และรสชาติ ของทั้ง 6 ตัวอยางมีความแตกตางกัน

ทางสถิติ (p<0.05) แตประสาทสัมผัสดานสี เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ของทั้ง 6 ตัวอยางไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 

(p<0.05) ผลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ตัวอยางท่ี 5 ไดคะแนนความชอบดานกลิ่น รสชาติ และความชอบรวมมาก

ที่สุด คือ 6.86+1.23, 7.14+1.23 และ 7.02+1.22 ตามลําดับ ซึ่งคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานรสชาติ 

เน้ือสัมผัส และความชอบรวม มีคาเฉลี่ยอยูในชวงระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมาก แสดงดังตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี 5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด 

Sample 

Durian: 

Mangosteen 

(%) 

Colorns Aroma Taste Texture ns 
Overall 

Acceptability ns 

1 30 : 0 6.78+1.04 6.44+1.03b 6.72+0.93c 6.78+1.15 6.68+1.08 

2 27 : 3 6.88+1.17 6.68+1.19ab 6.78+1.06bc 6.84+1.25 6.70+1.21 

3 24 : 6 6.86+1.17 6.64+1.21ab 7.00+1.21abc 6.82+1.36 6.88+1.18 

4 21 : 9 6.82+1.21 6.80+1.25a 7.10+1.22ab 6.76+1.38 6.98+1.16 

5 18 : 12 7.06+1.22 6.86+1.23a 7.14+1.23a 6.98+1.35 7.02+1.22 

6 15 : 15 7.18+1.23 6.82+1.22a 7.08+1.23abc 7.04+1.34 6.96+1.20 

หมายเหตุ : คาเฉล่ียที่กํากับดวยตัวอักษรที่แตกตางกันตามแนวต้ัง แสดงถึงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

  3.1.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 

  จากผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางที่ 5 ที่ไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิม

มากท่ีสุด มาทําการตรวจหาปริมาณยีสต รา จุลินทรียท้ังหมด ในสัปดาหแรก ผลท่ีได คือ ไมพบยีสต รา และจุลินทรียท้ังหมด 

ซึ่งถือวาอยูในเกณฑมาตรฐาน [14] แสดงดังตารางท่ี 6 

 

ตารางท่ี 6 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเครื่องดื่มน้ําทุเรียนผสมมังคุด      

Microbial Week Result 

Yeast and mold counts (CFU/g) 1 Not Detected 

Total viable count (CFU/g) 1 Not Detected 

 

4. อภิปรายผล  

 จากการศึกษาผลิตภัณฑเครื่องดื่มนํ้าทุเรียนผสมมังคุดในคุณภาพดานตางๆ พบวา ถาเพิ่มสัดสวนของมังคุดลงไปใน

สวนผสมของนํ้าทุเรียน จะมีผลตอ คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) คาสีเหลือง (b*) และคาความ

หนืดลดลง เน่ืองจากคุณสมบัติของเน้ือมังคุด มีคาสีท่ีแตกตางจากเน้ือทุเรียนในระดับท่ีสามารถสังเกตไดดวยตา คือ มีสีขาวอม

ชมพู จากการวัดคาความหนืด พบวา การวัดความหนืดของตัวอยาง ดวยเครื่อง Brookfield viscometer โดยรายงานผลเปน

ความหนืดเชิงปรากฏ (apparent viscosity) ท่ีความเร็วรอบ 250 รอบตอนาที ซึ่งเปนเง่ือนไขท่ีไมสามารถกําหนดอัตราเฉือน

ไดโดยตรง (SRC = 0) ซึ่งจากการเพ่ิมปริมาณอัตราสวนมังคุดในสวนผสมน้ําทุเรียนมีผลทําใหคาความหนืดลดลงเน่ืองจากจาก

มังคุดมีปริมาณของแข็งทีล่ะลายได เชน แปงละนํ้าตายที่นอยกวาทุเรียน [15] มีผลทําใหมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) และจากผลการวัดคาความหนืดของผลิตภัณฑลดลงจาก 81.50 เปน 27.00 cP เมื่อเพ่ิมมังคุดจาก รอยละ 0% 

เปน รอยละ 12% (ตัวอยางท่ี 5) คาเหลานี้มีนัยสําคัญทางวิศวกรรม เนื่องจากความหนืด 27 cP จัดอยูในกลุมของเหลวหนืด

ปานกลาง (medium viscosity fluid) ซึ่งสงผลโดยตรงตอการเลอืกอุปกรณสูงจายในระบบการผลติ ซึ่งเหมาะสมกับการใชปม

แบบแรงเหวี่ยง (centrifugal pump) ในระบบผลิตตอเนื่องแทนที่จะใชปมปริมาตรแทนที่บวก (positive displacement 

pump) ท่ีมักใชกับของไหลท่ีมีความหนืดสูง (>50 cP) และมีผลตอประสิทธิภาพของปมแรงเหว่ียงอยางจัดเจน [16–17] สงผล

ให ลดตนทุนอุปกรณลงไดประมาณ 15–20% นอกจากนี้ความหนืดที่ลดลงยังชวยลดพลังงานในการผสม (mixing energy) 

และเพิ่มอัตราการถายโอนความรอนระหวางการฆาเชื ้อ นอกจากนี้ ความหนืดที่ลดลงยังสงผลใหการสูญเสียพลังงานใน

กระบวนการสูบจายลดลง และชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของปมแรงเหว่ียงภายใตเง่ือนไขการไหลเดียวกัน [18] ในดาน

กระบวนการผสม ความหนืดท่ีลดลงสัมพันธกับคาตัวเลขเรยโนลด (Reynolds number) ท่ีสูงข้ึนในถังผสม สงผลใหกําลังและ
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พลังงานท่ีใชในการผสมลดลงภายใตเง่ือนไขการทํางานเดียวกัน [19] ความหนืดท่ีลดลงยังชวยเพ่ิมอัตราการถายโอนความรอน

เชิงพาความรอนในกระบวนการใหความรอนหรือการฆาเช้ือของผลิตภัณฑอาหาร เน่ืองจากสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอนมี

ความสัมพันธแบบผกผันกับความหนืดของของไหล ซึ่งสงผลใหประสิทธิภาพการถายเทความรอนในระบบเพ่ิมข้ึน [20]  

 จากการวัดคุณภาพทางเคมี พบวา การเพ่ิมปริมาณมังคุดในตัวอยาง มีผลตอคาของแข็งท่ีละลายได และคาความเปน

กรดดาง (pH) ลดลง แตคาปริมาณความช้ืนอิสระ (aw) เพ่ิมข้ึน และมังคุดมีคาปริมาณความช้ืนอิสระ (aw) ท่ีสูงกวาทุเรียน แต

มีคาความเปนกรดดางตํ่ากวาทุเรียน [3] ในการวิเคราะหการตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑเครื่องดื่มนํ้าทุเรียนผสมมังคุด

ปริมาณมังคุดมากท่ีสุดในตัวอยางท้ังหมด คือ รอยละ 15 มีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดีท่ีสุด ทําใหทราบวา ยิ่งเพ่ิมปริมาณมังคุดจะ

ทําใหคาการตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนดวย [21] 

 ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

รวม ซึ่งมีคาเฉลี่ยอยูในชวงระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมาก ซึ่งถาพิจารณาจากคาที่ไดจะพบวา คะแนนความชอบดานกลิ่น ท้ัง 

6 ตัวอยางไดคาเฉลี่ยความชอบ ท่ีนอยท่ีสุด อันเน่ืองมาจากเน้ือทุเรียนมีกลิ่นเฉพาะตัวท่ีชัดเจน สอดคลองกับงานวิจัย ยุวรัตน 

และคณะ [22]  

 ในการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย ไมพบยีสต รา และจุลินทรียท้ังหมด เน่ืองจากผลิตภัณฑผานการฆาเช้ือดวยการ

ตมในน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที จากการเลือกตัวอยางท่ี 5 คือปริมาณทุเรียน รอยละ 18 ผสม มังคุด รอยละ 

12 เมื่อคิดตนทุนในระดับหองปฏิบัติการ เฉพาะวัตถุดิบหลัก สามารถลดตนทุนประมาณ 5.40 บาทตอขวด (ขนาดบรรจุ 150 

มิลลิลิตร)  

   

5. สรุป 

 จากการวิจัยพบวา ปริมาณมังคุดที่ผสมเขาไปในผลิตภัณฑเครื่องดื่มนํ้าทุเรียน ในอัตราสวนเนื้อทุเรียนตอเนื้อมังคุด  

รอยละ 30:0, 27:3, 24:6, 21:9, 18:12 และ 15:15 เมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อมังคุดจะสงผลตอคุณลักษณะและคุณภาพในดาน

ตางๆ เปลี่ยนไป คือ มีคาความสวาง (L*) และคาสแีดง (a*) เพิ่มขึ้น แตคาสีนํ้าเงิน (b*) ลดลง และมีคาความหนืดลดลง เมื่อ

วัดคุณภาพทางเคมี พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อมังคุดจะทําใหคาของแข็งที่ละลายได (TSS) ลดลง คาปริมาณความชื้นอิสระ 

(aw) เพิ่มขึ้น และคาความเปนกรดดาง (pH) ลดลง เมื่อทําการเพิ่มปริมาณเนื้อมังคุดจะมีผลทําใหการตานอนุมูลอิสระของ

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มนํ้าทุเรียนผสมมังคุดมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาสูตรที่ไดคะแนน

ความชอบมากที่สุด คือ ตัวอยางที่ 5 ที่อัตราสวนของเนื้อทุเรียนรอยละ 18 ผสมเนื้อมังคุด รอยละ 12 ซึ่งไดคะแนนความชอบ

เฉลี่ยสูงที่สุด ไดแก ดานสี ดานกลิ่น ดานรสชาติ ดานเนื้อสัมผัส และความชอบรวม นําตัวอยางที่ 5 มาวัดคุณภาพทางจลุินทรีย 

ในสัปดาหแรก ไมพบ ยีสต รา และจุลินทรียทั้งหมด จากการเพิ่มสัดสวนเนื้อมังคุดมีศักยภาพในการลดตนทุนรวมตอหนวย

ผลิตภัณฑ ความหนืดที่ลดลงสัมพันธกับกําลังที่ใชในการผสมของของไหลที่มีแนวโนมคือความหนืดที่ลดลง ทําใหภาระกําลัง

และพลังงานในการผสมลดลงภายใตเงื่อนไขการทํางานเดียวกันและยังเอื้อตอการถายโอนความรอนที่ดีขึ้นสงผลเชิงบวกตอ

ประสิทธิภาพดานพลังงานในข้ันตอนใหความรอนหรือฆาเช้ือ และการลดตนทุนวัตถุดิบเฉลี่ยจากความแตกตางดานระดับราคา 
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