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บทคัดย่อ 
 ผลฟักข้าวมีสารส าคัญที่ดีต่อสุขภาพคือ เบต้าแคโรทีน และไลโคปีน แต่เดิมน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสต้องใช้
วิธีการต้ม ซึ่งมีผลท าให้ปริมาณสารส าคัญลดลงมาก การวิจัยนี้จึงศึกษาการพาสเจอไรซ์น้ าฟักข้าวผสมเสาวรสด้วยการ
ใช้ไมโครเวฟ  ใช้สูตรที่ได้จากการศึกษาการยอมรับคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน                
ซึ่งให้คะแนนความชอบรวมที่ระดับชอบมาก เป็น 3.90 คะแนน (คะแนนเต็ม 5 คะแนน)  น าไปศึกษาระดับพลังงาน
และเวลาในการพาสเจอไรส์น้ าฟักข้าวผสมเสาวรส วางแผนการทดลองแบบ 3X2 factorial  in CRD  ที่ระดับพลังงาน 
600 700 และ 800 วัตต์ และระยะเวลา 45 และ 55 วินาที วิเคราะห์ค่าสี ปริมาณเบต้าแคโรทีน ไลโคปีน ความเป็น
กรด-ด่าง และปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่า ระดับพลังงานที่ 700 วัตต์ 45 วินาที ยังคงมีปริมาณเบต้าแคโรทีน
เหลือสูงสุด เท่ากับ 38.11  µg/g เมื่อน าไปเปรียบเทียบคุณภาพกับ น้ าฟักข้าวผสมเสาวรสที่ผ่านการต้มที่อุณหภูมิ 72 
องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที พบว่าน้ าฟักข้าวผสมเสาวรสที่ผ่านไมโครเวฟมีปริมาณเบต้าแคโรทีน และไลโคปีน
มากกว่า 2.43 และ 1.59 เท่า ตามล าดับ 

 

Abstract 
 Gac fruit, healthy fruit, contains many antioxidants such as beta-carotene, lycopene. 
Traditional process by boil reduces antioxidants. The purpose of this study is to process gac juice 
mixed passion fruit juice by microwave. The optimum formulation from consumer tests were done 
with 50 juice preferred consumer show that the average like is 3.90 point (5 point). The study used 
the 3X2 factorial  in CRD  with 600 700 and 800 watts and at 45 and 55 sec. Analyzed color, 
amount of beta-carotene, lycopene, pH and microorganisms showed that 700 watts at 45 sec. gave 
the highest level of beta-carotene contents at  38.11  µg/g. The comparison between the gac juice 
mixed passion fruit juice through boiled process and the gac juice mixed passion fruit juice through 
microwave process was investigated. The content of beta-carotene and lycopene of  juice through 
microwave process was than 2.43 and 1.59 times, respectively. 
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1. บทน า 
 ผลฟักข้าวมีสารส าคัญ คือ สารไลโคพีน และ สารเบต้าแคโรทีน ซึ่งเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด์ ท่ีมีสรรพคุณ
ต้านอนุมูลอิสระ และช่วยในการป้องกันการเสื่อมสภาพของเซลล์ในร่างกาย มีงานวิจัยเกี่ยวกับผลฟักข้าวที่ยืนยันด้าน
ประโยชน์ทางโภชนาการ และคุณค่าทางเภสัชวิทยาของฟักข้าวถึงความเหมาะสมที่จะน าฟักข้าวมาพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยเฉพาะน้ าฟักข้าว เดิมการท าน้ าฟักข้าวส าหรับครัวเรือนขนาดเล็ก จะพาสเจอร์ไรส์โดยการต้ม 
ซึ่งมีความยุ่งยากในการผลิต แตกต่างจากการให้ความร้อนด้วยระบบไมโครเวฟ ท่ีมีความสะดวกในการใช้งาน อีกทั้งยัง
เป็นการรักษาคุณค่าของอาหารไว้อย่างครบถ้วน ดังนั้นได้จึงศึกษาระดับพลังงานและเวลาที่ใช้ในการพาสเจอไรส์น้ าฟัก
ข้าวผสมเสาวรสที่มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย์ เพื่อน าผลงานวิจัยนี้ไปใช้ประโยชน์ในการผลิตต่อไป 
 

1.1 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
   1. ศึกษาระดับพลังงานและระยะเวลาที่เหมาะสมในการพาสเจอไรส์ด้วยไมโครเวฟ 
    2. ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพน้ าฟักข้าวผสมเสาวรสต่อการพาสเจอร์ไรส์โดยการใช้ไมโครเวฟและวิธีการต้ม 
 

2. วิธีการทดลอง 
1. ศึกษาการยอมรับผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส 
 ท าการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปในเขตพื้นที่จังหวัดล าปาง ที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ า
เสาวรสซึ่งประกอบด้วย ส่วนผสมดังนี้ น้ าเสาวรสร้อยละ 19.61 , เนื้อฟักข้าว ร้อยละ 1.96, เยื่อฟักข้าวร้อยละ 9.80, 
น้ าสะอาดร้อยละ 59.51, น้ าตาลฟรุสโตสร้อยละ 8.82 และเกลือป่น ร้อยละ 0.30 น าส่วนผสมทั้งหมดปั่นให้ละเอียด
และให้ส่วนผสมเข้ากัน บรรจุในขวดแก้วทนร้อนปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากน้ันพาสเจอร์ไรส์ด้วยการต้มที่อุณหภูมิ 72 
องศาเซลเซียส 15 วินาที ปิดฝา ท าให้เย็น น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบชิม ใช้วิธีการสัมภาษณ์และตอบแบบสอบถาม
ผู้บริโภคจ านวน 50 คน ท าการทดสอบแบบ Central Location Test (CLT) เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้คือ 
แบบสอบถาม (Questionnaire) ที่ให้คะแนนความชอบแบบ 5-Point Hedonic   
 

2. ศึกษาระดับพลังงานและเวลาในการพาสเจอไรส์ด้วยไมโครเวฟของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส 
 ผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสารสตามสูตรจากการข้อที่ 1 บรรจุในขวดแก้วปริมาตร 150 มิลลิลิตร แล้วศึกษา
ระดับพลังงานและระยะเวลาในการพาสเจอร์ไรส์ด้วยไมโครเวฟ วางแผนการทดลองโดยใช้วิธี 3×2 factorial in CRD 
ที่ระดับพลังงาน 3 ระดับคือ 600, 700 และ 800 วัตต์ และระยะเวลาในการพาสเจอร์ไรส์ 2 ช่วงเวลา ที่ 45 และ 55 
วินาที แล้วน าผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส ท าการตรวจสอบคุณภาพดังนี้ ค่าสี (Colorimeter ยี่ห้อ Hunter 
Lab), ปริมาณไลโคปีน ตามวิธีของ Wayne et.al (2002), ปริมาณเบต้าแคโรทีน ตามวิธีของ Biswas  et.al (2011), 
ค่า pH (pH meter ยี่ห้อ Sartorius) และปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count) (AOAC, 2000) โดย
เลือกการทดลองที่มีคุณภาพที่ดีท่ีสุด ไปท าการศึกษาต่อไป 
 

3. ศึกษาคุณภาพการพาสเจอร์ไรส์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสด้วยไมโครเวฟและวิธีการต้ม 
 น าน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสที่ได้จากการทดลองตอนที่ 2 ไปเปรียบเทียบกับน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสสูตร
เดียวกันแต่ที่พาสเจอร์ไรส์ด้วยการต้มที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียล เป็นเวลา 15 วินาที แล้วน ามาวิเคราะห์คุณภาพ              
ดังข้อท่ี 2 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล 
1. การยอมรับผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส 
 ผลการส ารวจการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภค 50 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสได้รับการ
ยอมรับในระดับมาก มีคะแนนเฉลี่ย 3.90 (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) และเมื่อสอบถามถึงการซื้อผลิตภัณฑ์น้ าฟักข้าวผสม
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น้ าเสาวรส ที่บรรจุในขวดแก้ว ปริมาตร 150 มิลลิลิตร ซึ่งจะจ าหน่ายในราคา 25 บาท พบว่า มีผู้บริโภคยินดีจะซื้อ        
ร้อยละ 98  
 

2. ระดับพลังงานและเวลาในการพาสเจอไรส์ด้วยไมโครเวฟของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส 
 ผลการทดลองพบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างก าลังไฟฟ้า (วัตต์) และเวลา (วินาที) และอิทธิพลหลักของ
ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) และเวลา (วินาที) ไม่มีผลท าให้ค่าสี L* (ความสว่าง), ค่าสี a* (สีแดง-สีเขียว) และค่าสี b* (สีเหลือง-
สีน้ าเงิน) ดังตารางที่ 1 ส าหรับความเป็นกรด – ด่าง และปริมาณไลโคพีน พบว่าอิทธิพลร่วมระหว่างก าลังไฟฟ้า (วัตต์) 
และเวลา (วินาที) และอิทธิพลหลักของก าลังไฟฟ้า (วัตต์) และเวลา (วินาที) ไม่มีแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางที ่2 แต่ขณะที่อิทธิพลร่วมของก าลังไฟฟ้า (วัตต์) และเวลา (วินาที) มีผลท าให้ปริมาณเบต้าแคโรที
นแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ Fratianni et al.  (2010) ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงเบต้าแคโรทีนในผลิตภัณฑ์น้ าส้มระหว่างการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 103 ในทุกการทดลอง  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (กระทรวงสาธารณสุข, 2556) สอดคล้องกับการทดลอง
ของ Juan et al.  (2002) ที่ศึกษาผลของการพาสเจอร์ไรส์ของน้ าแอปเปิ้ลด้วยไมโครเวฟพบว่าไมโครเวฟสามารถลด
การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ 
 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ค่าสีของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส 

 

หมายเหตุ:  (ns) หมายถึง ไม่มีแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติทีร่ะดับ (p > 0.05) 

สิ่งทดลอง ค่าสี 
L* a* b* 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) (ns) (ns) (ns) 
600 30.18±0.15 34.45±0.17 27.35±0.34 
700 30.54±0.15 34.10±0.17 26.83±0.34 
800 30.71±0.15 33.80±0.17 27.03±0.34 

เวลา (วินาที) (ns) (ns) (ns) 
45 30.04±0.12 34.18±0.14 26.85±0.28 
55 30.56±0.12 34.06±0.14 27.29±0.28 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) : เวลา (วินาที) (ns) (ns) (ns) 
800 : 45 30.46+0.08 33.59+0.06 26.34+0.26 
800 : 55 30.97+0.62 34.00+0.90 27.72+1.06 
700 : 45 30.51+0.51 34.36+0.33 26.80+1.17 
700 : 55 30.58+0.48 33.85+0.20 26.86+1.28 
600 : 45 30.23+0.34 34.59+0.67 27.40+0.74 
600 : 55 30.14+0.30 34.32+0.12 27.30+0.86 วา
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ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเบตา้แคโรทีน ปริมาณไลโคพีนและความเป็นกรด-ด่าง ของน้ าฟักข้าวผสมน้ า 
              เสาวรส 
 

หมายเหตุ: (a-b) อักษรที่แตกต่างกันตามแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)                                                                                                                                         
             (ns) หมายถึง ไมม่ีแตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติทีร่ะดับ (p>0.05)                               
  

3. คุณภาพการพาสเจอร์ไรส์น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสด้วยไมโครเวฟและวิธีการต้ม 
 จากผลการทดลองข้อ 2 พบว่าน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพาสเจอร์ไรส์ด้วยไมโครเวฟที่ 700 วัตต์ ระยะเวลา 
45 นาที มีคุณภาพด้านค่าสี L*, a*, ปริมาณเบต้าแคโรทีน และปริมาณไลโคพีน มีค่ามากกว่าน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรส
พาสเจอร์ไรส์ด้วยวิธีการต้ม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต (p≤0.05) ดังภาพที่ 1 และ 2 น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสที่ผ่าน
ไมโครเวฟมีปริมาณเบตา้แคโรทีน และไลโคปีนมากกว่าท่ีผา่นการต้มเป็น  2.43 และ 1.59 เท่า ตามล าดับ แต่ในขณะที่
ค่าสี b* น้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสพาสเจอร์ไรส์ด้วยวิธีการต้มมีค่ามากกว่าด้วยไมโครเวฟอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต 
(p≤0.05) เนื่องจากสีของฟักข้าวจะเป็นสีแดงสด เมื่อพาสเจอร์ไรส์โดยวิธีการต้มใช้เวลานานท าให้มีค่าสีเหลืองที่สูงกว่า  
  ผลการตรวจปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 103 ในทุกการทดลอง 

สิ่งทดลอง ปริมาณ          เบต้าแคโรทีน 
(µg/g) 

ปริมาณไลโคพีน 
(mg/kg) 

ค่า pH 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) (ns) (ns) (ns) 
600 34.05±1.06 128.54±2.82 3.04±0.00 
700 36.36±1.06 124.61±2.82 3.04±0.00 
800 35.03±1.06 130.41±2.82 3.04±0.00 

เวลา (วินาที) (ns) (ns) (ns) 
45 36.36±0.87 127.08±2.30 3.04±0.00 
55 33.93±0.87 128.62±2.30 3.04±0.00 

ก าลังไฟฟ้า (วัตต์) : เวลา 
(วินาที) 

 (ns) (ns) 

800 : 45 38.03a+1.12 131.16+2.74 3.04+0.00 
800 : 55 32.03b+1.49 129.66+2.31 3.04+0.00 
700 : 45 38.11a+2.16 127.54+7.49 3.04+0.00 
700 : 55 34.61a,b+1.73 121.68+4.30 3.04+0.00 
600 : 45 32.94b+0.91 122.55+2.32 3.04+0.00 
600 : 55 35.16a,b+1.93 134.53+10.80 3.04+0.00 
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วารสารวิชาการและวจิัย มทร.พระนคร ฉบับพิเศษ 

การประชุมวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 5 
 

 
รูปที่ 1 คุณภาพค่าสี L*, a* และ b* ของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสที่พาสเจอรไ์รส์ด้วยไมโครเวฟและวิธีการต้ม 

 

 
รูปที่ 2 ปริมาณเบต้าแคโรทีน และปริมาณไลโคพีน ของน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสที่พาสเจอรไ์รส์ด้วยไมโครเวฟและ 
          วิธีการต้ม 
 

4. สรุป 
 ผู้บริโภคในพ้ืนท่ีจังหวัดล าปางให้การยอมรับน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสอยู่ในระดับการยอมรับมาก มีคะแนน
เฉลี่ย 3.90 (คะแนนเต็ม 5 คะแนน)  กระบวนการผลิตน้ าฟักข้าวผสมน้ าเสาวรสด้วยไมโครเวฟที่เหมาะสมคือ 
ก าลังไฟฟ้า 700 วัตต์ เป็นเวลา 45 วินาที มีปริมาณเบต้าแคโรทีนและปริมาณไลโคปีนสูงกว่าการพาสเจอร์ไรส์น้ าฟัก
ข้าวผสมน้ าเสาวรสด้วยวิธีการต้มที่อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียล เป็นเวลา 15 วินาที 

ค่าส ี
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The 5th Rajamangala University of Technology National Conference 
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