
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  
 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
 

รูปภาพประกอบการพัฒนาน้าํลิ้นจี่เสรมิสารสกัดจากดอกอญัชัน 
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ภาพ ก-1  ล้ินจี่พันธุฮงฮวย (Lychee) 
 

 
 

ภาพ ก-2  ดอกอัญชัน (Butterfly pea) 
 

                     
 

ภาพ ก-3  สูตรที่ดีที่สุดของน้าํล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน 
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ภาพ ก-4  น้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอญัชันพาสเจอรไรซกอนบรรจุ (0 สัปดาห) 
 

                 
 

ภาพ ก-5  น้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอญัชันพาสเจอรไรซหลังบรรจุ (0 สัปดาห) 
     

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

แบบสอบถาม 
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ผลิตภัณฑน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน 

 
    ช่ือ....................................................................   วันที่......../......................./.......... 

 
  กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา โดยใหคะแนนตามความรูสึกของผูชมิ 
 

9 = ชอบมากที่สุด  6 = ชอบเล็กนอย  3 = ไมชอบ 
8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ  2 = ไมชอบมาก 
7 = ชอบ   4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 

 
คุณลักษณะ  ………     ………     ……...     ……...     ……...     ……...   
สี   ……...      ………     ……...     ……...     ……...     ……...   
กล่ิน   ………     ……...      ……...     ……...     ……...     ……...   
รสชาติ                ……...      ……...     ……...     ……...     ……...     ……...   
ความชอบรวม  ……...      ……...     ……...     ……...     ……...     ……...   

  
ขอเสนอแนะ  ..………………………………………………………………….……………

……………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………… …………
………………………………………………………………………………… 
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คําอธิบายประกอบการทดสอบทางดานประสามสัมผัส 
 
 การทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอญัชัน
สามารถแบงได 3 ดาน ไดแก ลักษณะปรากฏภายนอก กล่ินและรสชาติ และการยอมรับโดยรวม 
โดยคุณลักษณะ (attributes) ที่ใชในการพิจารณา ประกอบดวย สี กล่ิน รสชาติ และความชอบรวม 
 
คําอธิบายลักษณะของน้ําผลไม มีดังนี ้
 
สีของผลติภณัฑ 
 พิจารณาจากสขีองผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากอกอัญชนัโดยรวม ซ่ึงจะมีสีน้ําเงิน 
อันเนื่องมาจากของสารสกัดจากดอกอัญชนัที่ใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ 
 
กล่ินของผลติภัณฑ 
 พิจารณาจากกลิ่นของผลิตภัณฑ ควรมีกล่ินของน้ําล้ินจี่ที่เปนสวนผสมหลักของผลิตภัณฑ 
ไมควรมีกล่ินแปลกปลอมอื่นๆ เชน กล่ินอันเนื่องจากความรอน (cooked flavor) 
 
รสชาตขิองผลติภัณฑ 
 พิจารณาจากรสชาติของผลิตภัณฑโดยรวม ซ่ึงจะมีรสหวานอันเนื่องมาจากน้ําล้ินจี่ที่ใชเปน
สวนผสม และรสเปรี้ยวจากน้ําล้ินจี่ทีใ่ชเปนสวนผสมรวมไปถึงความเปรี้ยวจากกรดมาลิกที่ใชใน
ผลิตภัณฑ 
 
ความชอบรวม 
 เปนการประเมินความชอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากคุณลักษณะทั้ง 3 
ลักษณะที่กลาวมา 
  
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

วิธีวิเคราะหคุณภาพ 
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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ (Physical analysis) 

 
การวิเคราะหคาสี 
 

วัดคาสีดวยเครื่องวัดสี Minolta chroma meter ในระบบ CIE L* a* b* และ L* C* Ho   
กอนการวัดสทีุกครั้งตอทําการปรับมาตรฐานเครื่องโดยสอบเทียบ (calibration) โดยใชแผนสีขาว
มาตรฐาน (white blank) แลวจึงทําการวดัสีตัวอยาง โดยเตรยีมตัวอยางน้ําล้ินจีใ่สในถวยชิมสีขาว 
แลวใชหัววัดของเครื่องวัดจุมลงในถวยโดยใหหัววัดสัมผัสกับตัวอยาง เครื่องมือจะสงสัญญาณเสียง 
หลังจากทีว่ัดคาเสร็จแลว ทําการวัดตวัอยางๆ ละ 3 ซํ้า โดยวดัคาสีออกมาเปน L*, a*, b*, C*     
และ Ho แลวนาํมาหาคาเฉลี่ย  

โดย C* คือ (a*2 + b*2)1/2 
Ho คือ tan -1 (b* / a*) 

 
คาสี L* หมายถึง     คาความสวาง (คา L* มาก แสดงความสวางมาก, คา L* นอย   
                               แสดง ความสวางนอยหรือมีสีคลํ้า) 
คาสี a* หมายถึง    สีแดง (ถาคาเปน +) 

                   สีเขียว (ถาคาเปน -) 
คาสี b*  หมายถึง    สีเหลือง (ถาคาเปน +) 

                   สีน้ําเงิน (ถาคาเปน -) 
คาสี C* หมายถึง    ความยาวของเสนตรงจากจุดกําเนิดที่ a = h = 0 ไปยงัตําแหนงของ

ตัวอยาง ใชบอกคาความสดใสของสีที่ความสวางหนึ่งๆ 
คาสี Ho หมายถึง    เปนตัวเลขที่ระบุวาสีมตีําแหนงอยูที่ใดในกราฟ (เฉดสี) 

Ho  เทากับ  0o แสดงวาเปนสีแดง 
Ho  เทากับ  90o แสดงวาเปนสีเหลือง 
Ho  เทากับ  180o แสดงวาเปนสีเขียว 
Ho  เทากับ  270o แสดงวาเปนสีน้ําเงิน 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี(Chemical analysis) 
 
การตรวจวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
 นําตัวอยางน้ําล้ินจี่มาตรวจวดัคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง Microprocessor pH meter 
โดยปรับคามาตรฐานในการวัดแตละครั้งดวยสารละลายมาตรฐานที่มคีวามเปนกรด-ดางเทากับ 
4.00 และ 7.00 ตามลําดับ ทําการตรวจวัด 3  คร้ังแลวนํามาหาคาเฉลี่ย 
 
การตรวจวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total soluble solids: oBrix) ตามวธีิของ AOAC, 
2000 
 
 นําตัวอยางน้ําล้ินจี่มาวัดปรมิาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดโดยใช Hand refractometer 
บันทึกคาที่ไดเปนหนวยองศาบริกซ (oBrix) โดยปรับคามาตรฐานดวยน้ํากลั่นกอนทาํการวัดทกุครั้ง 
ทําการวัดตวัอยางละ 3 คร้ัง 
 
การหาปริมาณกรดทั้งหมด (Total titratable acids) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
 การเตรียมสารเคมี 
 สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมอล เตรียมไดโดยช่ัง           
โซเดียมไฮดรอกไซดจํานวน 4 กรัม ละลายและปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ในขวดปรับปริมาตร 
(volumetric flask) ดวยน้ํากลั่น จากนั้นนํามา standardize หาความเขมขนของสารละลาย  
โซเดียมไฮดรอกไซดดวยการไตเตรทกับสารละลายมาตรฐานของกรดซัลฟริูก ความเขมขน 0.1 
นอรมอล โดยใชฟนอฟธาลนีเปนอินดิเคเตอร 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1. ปเปตตัวอยางน้ําล้ินจี่ที่เตรียมไว 10 มิลลิลิตร ใสในบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร  
 2. นําไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมอล ทําการกวน
ผสมตัวอยางตลอดเวลา โดยใชเครื่องกวนผสมแบบแมเหล็กไฟฟาและแทงกวนผสมแบบแมเหล็ก 
(magnetic stirrer and magnetic bar) พรอมวัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่องวัดคาความเปน     
กรด-ดาง (pH meter) ในระหวางการไตเตรท  
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 3. ทําการไตเตรทจนกระทัง่ไดจุดยุติที่ความเปนกรด-ดางเทากับ 8.1 (สําหรับคิดเทยีบกับ
กรดซิตริก และกรดมาลิก) จดปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการไตเตรทเพือ่
นํามาคํานวณปริมาณกรดทัง้หมด โดยคิดเทียบกับกรดมาลิก ทําการวิเคราะหตัวอยางละ 3 ซํ้าและ
นํามาหาคาเฉลี่ย 
 
 การคํานวณ 

Malic acid = ml NaOH x n-NaOH x meq.Malic acid x 100  (ค.1) 
      ml sample 

 
 เมื่อ ml NaOH  คือ ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการ 
          ไตเตรท หนวยเปน มิลลิลิตร 
        n-NaOH  คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชในการ 
          ไตเตรท หนวยเปน นอรมอล 
 meq.Malic acid คือ มิลลิสมมูลยของกรดมาลิก มีคาเทากับ 0.067 กรัม 
 ml sample  คือ ปริมาตรของตัวอยางทีใ่ชในการวิเคราะห หนวยเปน  
                       มิลลิลิตร 
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ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด (Total anthocyanins ) ตามวิธีของเกยีรติศักดิ,์ 2535 
 
วิธีวิเคราะห 
 1. เจือจางสารสกัดจากดอกอัญชันดวยน้ํากลั่นเพื่อใหไดคาการดูดกลืนแสงอยูระหวาง 0.3-
0.8 แลวปลอยไว ในที่มืด 2 ช่ัวโมง 
 
 2.  นําสารละลายตัวอยางทีเ่จือจางมาวดัคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 617 นาโนเมตร 
เมื่อไดคาการดดูกลืนแสง (A) จึงนํามาคํานวณ 
 
จากสูตร 

 

Tacy = O.D. x 100 x TEV x   1   x DV    (ค.2) 
         SV     SW   E1%

1cm/10 
 

โดยที ่    Tacy คือ ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดที่อยูในตัวอยาง (มิลลิกรัมแอนโทไซยานินตอ 
วัตถุดิบ 100 กรัม) 
 O.D. คือ คาการดูดกลืนแสงที่อานไดจากตวัอยางที่เจือจางแลว 
 DV (Dilution volume) คือ ปริมาตรสารละลายที่สกัดไดที่เจือจางเตรยีมไวสําหรับวดัคาการ  
ดูดกลืนแสง (มิลลิลิตร) 
 SV (Sample volume) คือ ปริมาตรของสารละลายที่สกัดไดที่เตรียมสําหรับเจอืจาง 
(มิลลิลิตร) 
 SW (Sample weight) คือ น้าํหนักของตวัอยางที่ใชสกัด (กรัม) 
 TEV (Total extract volume) คือ ปริมาตรทั้งหมดของสารละลายที่สกัดได 
 E1%

1cm/10 (Extinction coefficient, E) ไดจากคาเฉลี่ยโดยน้ําหนกัของ E ของแอนโทไซยานิน
ทุกตัวที่มีอยูในตัวอยางพืชนั้นๆ (Delphinidin-3-glucoside เทากับ 559)  
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การหาปริมาณแอนโทไซยานนิ (Total anthocyanins content) ตามวิธีของ Wrolstad, 2000 
 
 การเตรียมสารเคมี 
 สารละลายโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร ความเขมขน 0.025 โมลาร (pH 1.0)           
เตรียมไดโดยผสมโพแทสเซียมคลอไรด 1.86 กรัม และน้ํากลั่น 980 มิลลิลิตรในบีกเกอร จากนั้น
นํามาปรับ pH ดวยกรดไฮโดรคลอริกใหได pH เทากับ 1.0 แลวปรับปรมิาตรใหครบ 1 ลิตร ในขวด
ปรับปริมาตร (Volumetric flask) ดวยน้ํากลั่น 
 
 สารละลายโซเดียมอะซีเตตบฟัเฟอร ความเขมขน 0.4 โมลาร (pH 4.5)    เตรียมไดโดยผสม
โซเดียมอะซีเตต 54.43 กรัม และน้ํากลั่นประมาณ 960 มิลลิลิตรในบีกเกอร จากนัน้นํามาปรับ pH 
ดวยกรดไฮโดรคลอริกใหได pH เทากับ 4.5 แลวปรับปริมาตรใหครบ 1 ลิตร ในขวดปรับปริมาตร 
(Volumetric flask) ดวยน้ํากลั่น 
 
 วิธีวิเคราะห 
 1. เจือจางตัวอยางดวยสารละลายโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร (pH 1.0) และสารละลาย
โซเดียมอะซีเตตบัฟเฟอร (pH 4.5) ในอัตราสวนที่เทากนั แลวปลอยไว 15 นาที 
 
 2.  นําสารละลายตัวอยางทีเ่จือจางมาวดัคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 617 และ 700 
นาโนเมตร เมื่อไดคาการดูดกลืนแสง (A) จึงนํามาคํานวณ 
 
 การคํานวณ 

 ปริมาณแอนโทไซยานิน (มลิลิกรัมตอลิตร) = (A x MW x DF x1000)/(εx 1) 
 

เมื่อ A  คือ A = (A617 – A700) pH 1.0 - (A617 – A700) pH 4.5 
        MW คือ น้ําหนักโมเลกุลของ Delphinidin-3-glucoside เทากับ 518.5 
 DF  คือ dilution factor  

ε คือ  molar extinction coefficient, L x mol-1 x cm-1 

         ε ของ Delphinidin-3-glucoside เทากบั 29000 
1  คือ path length (1 cm) 
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การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 
 
การวิเคราะหปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ตามวธีิของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณและเครื่องมือ 
 - จานเพาะเชื้อ (Petri dish)* 
 - หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพรอมฝาปด* (Test tube) 
 - ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
 - อางน้ําควบคมุอุณหภูม ิ
 - ตูบมเชื้อ 
 - หมอนึ่งความดัน 
หมายเหตุ  : * จะตองทําการอบฆาเชื้อในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส  
                     เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 
อาหารเลี้ยงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
 - อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar  
 - Peptone  
 
การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (PCA) ปริมาณ 23.5 กรัม ละลายและปรับปรมิาตร
ดวยน้ํากลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายจนหมด จากนั้นนําไปฆาเชือ้
ในหมอนึ่งความดันที่อุณหภมูิ 121-124 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที อาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดจะมคีา
ความเปนกรด-ดาง เทากบั 7.0±0.2 ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
 
การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 250 หรือ 
500 มิลลิลิตรตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจางตัวอยาง 
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วิธีการวิเคราะห 
 1. ใชปเปตดูดน้ําล้ินจี่ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายบัฟเฟอร
เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลายตัวอยางที่
เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1  
 
 2. ใชปเปตดดูสารละลายจากขอ 1 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะได
สารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1: 100 หรือ 10-2 จนไดระดบัเจือจางของสารละลายตัวอยางที่ตองการ 
 
 3. ใชปเปตดูดสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเชื้อ  จานละ 1 
มิลลิลิตร โดยในแตละระดบัความเจือจางจะทํา 2 จาน โดยเริ่มจากระดบัความเขมขนต่ําสุด 
 
 4.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ยังเหลวอยูซ่ึงมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ลงใน
จานเพาะเชื้อทีม่ีสารละลายตัวอยาง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 นาที 
 
 5. ผสมสารละลายตัวอยางและอาหาร เล้ียงเชื้อใหเขากันดี วางทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว 
จากนั้นคว่ําจานอาหารเลี้ยงเชื้อลง แลวนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
48±3 ช่ัวโมง  
 
การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมจานเพาะเชื้อครบตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ
ที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หาคาจํานวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อ 
รายงานการตรวจนับในหนวยจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร (CFU/ ml) 
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การวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (Yeast and Mold) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณและเครื่องมือ 
 - จานเพาะเชื้อ (Petri dish)* 
 - หลอดทดลองขนาด 10 มิลลิลิตรพรอมฝาปด* (Test tube) 
 - ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
 - อางน้ําควบคมุอุณหภูม ิ
 - ตูบมเชื้อ 
 - หมอนึ่งความดัน 
หมายเหตุ  : * จะตองทําการอบฆาเชื้อในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 
                     เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 
อาหารเลี้ยงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
 - อาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar  
 - Peptone  
 - สารละลายทารทาริกความเขมขนรอยละ 10 
 
การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ช่ังอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับ
ปริมาตรดวยน้าํกลั่นใหเปน 1000 มิลลิลิตร นําไปตมจนอาหารเลีย้งเชื้อละลายจนหมด จากนัน้
นําไปฆาเชื้อในหมอนึ่งความดันที่อุณหภมูิ 121-124 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ปรับความ
เปนกรด-ดางของอาหารเลี้ยงเชื้อใหเทากับ 3.5 โดยเติมสารละลายกรดทารทาริกความเขมขนรอยละ 
10 ลงไป (อาหารเลี้ยงเชื้อ 100 มิลลิลิตร ใชสารละลายทารทาริก 1.9 มิลลิลิตร) 
 
การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 250 หรือ 
500 มิลลิลิตรตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจางตัวอยาง 
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วิธีการวิเคราะห 
 1. ใชปเปตดูดน้ําล้ินจี่ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายบัฟเฟอร
เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลายตัวอยางที่
เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1  
 
 2. ใชปเปตดดูสารละลายจากขอ 1. ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะได
สารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1: 100 หรือ 10-2  จนไดระดบัเจือจางของสารละลายตัวอยางที่ตองการ 
 
 3. ใชปเปตดดูสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในจานเพาะเชื้อ จานละ 1 
มิลลิลิตร โดยในแตละระดบัความเจือจางจะทํา 2 จาน โดยเริ่มจากระดบัความเขมขนต่ําสุด 
 
 4.  เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ยังเหลวอยูซ่ึงมีอุณหภูมิประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ลงใน
จานเพาะเชื้อทีม่ีสารละลายตัวอยาง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 นาที 
 
 5. ผสมสารละลายตัวอยางและอาหาร เล้ียงเชื้อใหเขากันดี วางทิ้งไวใหอาหารแข็งตัว 
จากนั้นคว่ําจานอาหารเลี้ยงเชื้อลง แลวนําไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 30±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
72±3 ช่ัวโมง  
 
การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังจากบมจานเพาะเชื้อครบตามกําหนดเวลาแลว ตรวจนับจํานวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อ
ที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 30-300 โคโลนี หาคาจํานวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อ 
รายงานการตรวจนับในหนวยจํานวนโคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร (CFU/ ml) 
 
 
 
 
 
 
 



 136 

การวิเคราะหปริมาณโคลิฟอรมและอีโคไล (Coliform and E.coli) ตามวิธีของ AOAC, 2000 
 
อุปกรณและเครื่องมือ 
 - หลอดอาหาร (Test tube) พรอมหลอดดักกาซ (Durham tube) 
 - ปเปตขนาด 1 และ 10 มิลลิลิตร* 
 - อางน้ําควบคมุอุณหภูม ิ
 - ตูบมเชื้อ 
 - หมอนึ่งความดัน 
หมายเหตุ  : * จะตองทําการอบฆาเชื้อในตูอบลมรอน (Hot air oven) ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส 
                     เปนเวลา 2 ช่ัวโมง 
 
อาหารเลี้ยงเชือ้และสารละลายสําหรับเจือจาง 
 - อาหารเลี้ยงเชื้อ Lauryl sulphate broth  
  - อาหารเลี้ยงเชื้อ Brillant green lactose bile broth รอยละ 2 
 - Peptone  
  
การเตรียมสารละลายสําหรับเจือจาง 
 ช่ังเปปโตนปริมาณ 25 หรือ 50 กรัม ละลายและปรับปรมิาตรดวยน้ํากลั่นใหเปน 250 หรือ 
500 มิลลิลิตรตามลําดับ จะไดสารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 0.1 ใชในการเจือจางตัวอยาง 
 
วิธีการวิเคราะห 
 1. ใชปเปตดูดน้ําล้ินจี่ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายบัฟเฟอร
เปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะไดสารละลายตัวอยางที่
เจือจาง 1: 10 หรือ 10-1  
 
 2. ใชปเปตดดูสารละลายจากขอ 1. ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใสในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายบัฟเฟอรเปปโตน 9 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันดวยเครื่องปนผสม (Vortex mixer) จะได
สารละลายตัวอยางที่เจือจาง 1: 100 หรือ 10-2 จนไดระดบัเจือจางของสารละลายตัวอยางที่ตองการ 
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การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนโคลิฟอรม (Presumptive coliforms) 
 

 1. ใชปเปตดดูสารละลายตัวอยางที่ระดับความเจือจางตางๆ ลงในหลอดทดลองที่มีอาหาร 
Lauryl sulphate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร หลอดละ 1 มิลลิลิตร ที่ระดับความเจือจางละ 3 หลอด            
 

 2.  นําหลอดทดลองไปบมในตูบมที่อุณหภูม ิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48±2 ช่ัวโมง 
หากหลอดทดลองใดมีกาซเกิดขึ้นในหลอดทดลอง แสดงวาใหผลเปนบวกซึ่งคาดวาจะมีเชื้อ        
โคลิฟอรมเจริญอยูในตวัอยางนั้น ถาไมพบกาซในหลอดทดลองใดเลยแสดงวาใหผลลบ และไมมี
เชื้อโคลิฟอรมเจริญอยูในตวัอยาง 
 

 3. การรายงานจํานวนโคลิฟอรมในตัวอยางที่เกดิกาซขึ้น โดยเปดตารางแมคคาดีแลว
รายงานเปนจํานวนโคลิฟอรมแบคทีเรียตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
 

การยืนยันโคลฟิอรม 
 
 1. ใชหวง (loop) เขี่ยเชื้อจากหลอดเลี้ยงเชื้อที่ใหผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียทีค่าดวา
เปนโคลิฟอรม ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเชื้อ 
 
 2. นําจานเพาะเชื้อไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 
 3. ตรวจหาโคโลนีที่เปนลักษณะเฉพาะของโคลิฟอรม โดยโคโลนีของโคลิฟอรมจะมีสีดํา
หรือสีดําตรงกลางลอมรอบดวยบริเวณที่โปรงใสไมมีสี โคลิฟอรมบางโคโลนีมีลักษณะนนูเปยก
เยิ้ม (mucoid) 
 

 4. บันทึกจํานวนหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อแตละระดับความเจือจางที่มีเชือ้จุลินทรียโคลิฟอรม
ที่ไดรับการยนืยัน 
 

การวิเคราะหแบคทีเรียท่ีคาดวาเปนอีโคไล (E.coli) 
 
 1. ใชเข็มเขี่ยเชื้อ (needle) เขี่ยเชื้อจากหลอดที่ใหผลบวก จากการทดสอบแบคทีเรียที่คาดวา
เปนโคลิฟอรมลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Brillant green lactose bile broth  ปริมาตร  10  
มิลลิลิตร โดยหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อตองปรับอุณหภูมใิหเทากับ 44.5 องศาเซลเซียส กอนนําไปใช 
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 2. เขี่ยเชื้ออีโคไลที่เปนเชื้อมาตรฐานลงในหลอดทดลองที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ Brillant green 
lactose bile broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร อีก 2 หลอด เพื่อใชเปนหลอดควบคุม (control) 
 
 3. นําหลอดทดลองไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 44.5±0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง 
 
 4. หลอดทดลองที่มีกาซเกิดขึ้นหรือใหผลบวก แสดงวามีแบคทีเรียที่คาดวาจะเปนอโีคไล 
ใหทําการวิเคราะหเพื่อยืนยันอีโคไล 
 
การวิเคราะหเพื่อยืนยันอีโคไล 
 
 1. เขี่ยเชื้อจากหลอดเลี้ยงเชือ้ท่ีใหผลบวกจากการทดสอบแบคทีเรียที่คาดวาเปนอีโคไล ลง
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Eosin methylene blue agar ในจานเพาะเชื้อ 
 
 2. นําจานเพาะเชื้อไปบมในตูบมที่อุณหภูมิ 37±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18-24 ช่ัวโมง 
 
 3. ตรวจหาโคโลนีที่เปนลักษณะเฉพาะของอีโคไล โดยโคโลนีของอีโคไล จะมีสีน้ําเงนิอม
ดําและมีสีเล่ือมดําอมเขียวสะทองแสง  เขี่ยเชื้อคร้ังละ 1 โคโลนี ลงในน้ําทริปโตน (Tryptone 
water) แลวบมในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ 44.5±0.5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
  

 4. เขี่ยเชื้ออีโคไลมาตรฐานลงในน้ําทริปโตน (Tryptone water) เพื่อเปนตัวอยางควบคุม 
 
 5. ทดสอบสารอินโดล โดยหลอดทดลองทีมีอินโดลเกิดขึ้น แสดงวาเปนเชือ้อีโคไล 
จากนั้นบนัทึกจํานวนหลอดที่ใหผลบวก 
 
 6. คํานวณและรายงานคา MPN ของโคลิฟอรมและอีโคไลในตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
 
 7. การทดสบยืนยนัเพิ่มเตมิเกี่ยวกับโคลฟิอรมและอีโคไล ควรทําการทดสอบเมธิลเรด 
(Methyl red) โวเกส-พรอสเกาเออร (Vogas-proskauer) และซิเตรต (Citrate test) โดยกอนจะ
ทดสอบปฏิกิริยาเหลานี้ตองแยกเชื้ออีโคไลบรสุิทธิ์กอน  
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ตาราง ค-1  แมคคาดี 
 

จํานวนหลอดอาหารเลี้ยงเช้ือและจํานวนหลอดตัวอยางที่เจือจางในระดับตางๆ ท่ีเติม
ในแตละหลอด 

3 หลอดที่ 1: 10 
จํานวน 1 มิลลิลิตร 

3 หลอดที่ 1: 100 
จํานวน 1 มิลลิลิตร 

3 หลอดที่ 1: 1000 
จํานวน 1 มิลลิลิตร 

MPNของแบคทีเรีย 
ตอกรัมตัวอยาง 

0 0 0 <3 
0 0 1 <3 
0 1 0 3 
0 2 0 6 
1 0 0 4 
1 0 1 7 
1 1 0 7 
1 1 1 11 
1 0 0 11 
2 0 0 9 
2 0 1 14 
2 1 0 15 
2 1 1 20 
2 2 0 21 
2 2 1 28 
2 3 0 30 
3 0 0 23 
3 0 1 39 
3 0 2 64 
3 1 0 43 
3 1 1 75 
3 1 2 120 
3 2 0 93 
3 2 1 150 
3 2 2 210 
3 3 0 240 
3 3 1 460 
3 3 2 1100 
3 3 3 ≥2400 

ท่ีมา :  AOAC (2000)   



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

กราฟพื้นที่ตอบสนองและตารางผลการศึกษาอายกุารเก็บรกัษา 
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ภาพ ง-1  กราฟพื้นที่ตอบสนองปริมาณผลผลิตน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 
 

   
 

ภาพ ง-2  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี L* น้าํล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 
 

   
 

ภาพ ง-3  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี a* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 
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ภาพ ง-4  กราฟพื้นที่ตอบสนองปริมาณผลผลิตน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 

 

   
 

ภาพ ง-5  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี L* น้าํล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 
 

   
 

ภาพ ง-6  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี a* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 
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ภาพ ง-7  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี b* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 
 

   
 

ภาพ ง-8  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี C* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 
 

               
 

ภาพ ง-9  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี  Ho น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 
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ภาพ ง-10  กราฟพื้นที่ตอบสนองปริมาณผลผลิตน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
 เซลลูเลส 
 

  
 

ภาพ ง-11  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี L* น้าํล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
 เซลลูเลส 
 

        
 

ภาพ ง-12  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี a* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
 เซลลูเลส 
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ภาพ ง-13  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี b* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
    เซลลูเลส 

 

                
 

ภาพ ง-14  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี C* น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
    เซลลูเลส 

 

        
 

ภาพ ง-15  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี  Ho น้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับเอนไซม 
     เซลลูเลส 
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ภาพ ง-16  กราฟพื้นที่ตอบสนองปริมาณแอนโทไซยานนิของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
 

                 
 

ภาพ ง-17  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี L* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
 

                   
 

ภาพ ง-18  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี a* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
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ภาพ ง-19  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี b* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
 

                    
 

ภาพ ง-20  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี C* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
 

                   
 

ภาพ ง-21  กราฟพื้นที่ตอบสนองคาสี Ho ของสารสกัดจากดอกอัญชัน 
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ภาพ ง-22  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของสีน้ําล้ินจี่ 
 

      
 

ภาพ ง-23  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของรสชาติน้ําล้ินจี่ 
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ภาพ ง-24  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของความชอบรวมน้ําล้ินจี ่

 

       
 

ภาพ ง-25  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของความเปนกรด-ดาง 
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ภาพ ง-26  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 

 

      
 

ภาพ ง-27  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดมาลิก 
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ภาพ ง-28  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของปริมาณแอนโทไซยานนิ 

 

      
 

ภาพ ง-29  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของคาสี L* 
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ภาพ ง-30  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของคาสี a* 

 

      
 

ภาพ ง-31  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของคาสี b* 
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ภาพ ง-32  ความสัมพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอญัชัน และกรดมาลิกตอคาเฉลี่ย 
 ของคาสี C* 
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ตาราง ง-1  คาสีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 

 
คาสี 

L* a* b* C* HO 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 27.49a ± 0.24 27.52a ± 0.16 16.66a ± 0.21 15.79a ± 0.15 -25.59a ± 0.25 -24.62a ± 0.21 31.11a ± 0.11 30.46a ± 0.21 292.4a ± 0.11 292.0a ± 0.06 

2 27.44a ± 0.43 27.24a ± 0.10 16.41ab ± 0.17 15.42ab ± 0.07 -25.15ab ± 0.13 -24.34ab ± 0.31 31.07a ± 0.06 30.18ab ± 0.15 292.3a ± 0.08 291.7b ± 0.05 

4 27.37ab ± 0.17 26.60b ± 0.14 16.37ab ± 0.18 15.08b ± 0.08 -25.26ab ± 0.13 -24.03ab ± 0.24 30.91a ± 0.19 30.16ab ± 0.09 292.2a ± 0.04 291.6b ± 0.06 

6 27.12b ± 0.22 26.38b ± 0.12 16.19b ± 0.01 14.94bc ± 0.15 -24.94b ± 0.28 -23.83bc ± 0.11 30.44b ± 0.16 29.67bc ± 0.22 292.2a ± 0.03 291.5c ± 0.03 

8 26.75c ± 0.21 25.72c ± 0.20 15.21c ± 0.13 14.55cd ± 0.14 -24.49c ± 0.11 -23.56a ± 0.26 30.50b ± 0.13 29.44cd ± 0.06 291.8b ± 0.10 291.4cd ± 0.03 

10 26.49cd ± 0.15 25.73c ± 0.31 15.19c ± 0.06 14.30d ± 0.11 -24.37cd ± 0.16 -23.48cd ± 0.04 30.41b ± 0.16 29.07d ± 0.13 291.8b ± 0.03 291.3de ± 0.03 

12 26.35d ± 0.13 25.65c ± 0.02 14.97c ± 0.07 14.25d ± 0.45 -24.03d ± 0.11 -23.17d ± 0.08 30.31b ± 0.16 28.93d ± 0.18 291.8b ± 0.01 291.3e ± 0.06 

คาเฉลี่ย* 27.00A ± 0.47 26.40A ± 0.77 15.86A ± 0.70 14.90B ± 0.58 -24.90A ± 0.53 -23.86B ± 0.51 30.68A ± 0.34 29.70B ± 0.59 292.1A ± 0.26 291.5B ± 0.25 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวากอนและหลังบรรจุของแตละคาสีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-2  คาสีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

 
คาสี 

L* a* b* C* HO 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 27.49a ± 0.24 27.52a ± 0.16 16.66a ± 0.21 15.79a ± 0.15 -25.59a ± 0.25 -24.62a ± 0.21 31.11a ± 0.11 30.46a ± 0.21 292.4a ± 0.11 292.0a ± 0.06 

2 27.37ab ± 0.10 27.14ab ± 0.10 16.11bc ± 0.18 15.33ab ± 0.07 -25.07abc ± 0.16 -24.10b ± 0.47 31.06ab ± 0.14 29.83ab ± 0.12 292.3a ± 0.05 291.5b ± 0.05 

4 27.15bc ± 0.19 26.47bc ± 0.12 16.21b ± 0.12 14.85bc ± 0.08 -25.20ab ± 0.09 -23.80b ± 0.29 30.47bc ± 0.15 29.8 2ab ± 0.30 292.1b ± 0.02 291.5b ± 0.03 

6 26.96bc ± 0.18 26.03cd ± 0.12 15.53c ± 0.41 14.56bcd ± 0.14 -24.64bc ± 0.34 -23.58bc ± 0.11 30.23c ± 0.13 29.43b ± 0.15 292.1b ± 0.03 291.4bc ± 0.03 

8 26.64d ± 0.25 25.12e ± 0.20 15.07d ± 0.13 14.54bcd ± 0.05 -24.39bcd ± 0.13 -23.35c ± 0.26 30.24c ± 0.09 29.25bc ± 0.06 291.6c ± 0.05 291.3cd ± 0.07 

10 26.35de ± 0.13 25.48de ± 0.15 15.03d ± 0.05 13.98d ± 0.11 -24.21cd ± 0.09 -23.40c ± 0.04 29.99d ± 0.14 28.69c ± 0.13 291.7bc ± 0.03 291.3cd ± 0.01 

12 26.28e ± 0.13 25.58de ± 0.02 14.78d ± 0.07 14.06d ± 0.33 -23.72d ± 0.11 -22.93d ± 0.08 30.16d ± 0.13 28.64c ± 0.20 291.7bc ± 0.06 291.2d ± 0.03 

คาเฉลี่ย* 26.89A ± 0.48 26.19A ± 0.89 19.87A ± 6.04 14.73B ± 0.66 -24.69A ± 0.64 -23.68B ± 0.55 30.47A ± 0.45 29.45B ± 0.66 292.0A ± 0.32 291.5B ± 0.26 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวากอนและหลังบรรจุของแตละคาสีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-3  คาสีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

 
คาสี 

L* a* b* C* HO 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 27.49a ± 0.24 27.52a ± 0.16 16.66a ± 0.21 15.79a ± 0.15 -25.59a ± 0.25 -24.62a ± 0.21 31.11a ± 0.11 30.46a ± 0.21 292.4a ± 0.11 292.0a ± 0.06 

2 27.25ab ± 0.17 27.04ab ± 0.10 15.71ab ± 0.13 15.24ab ± 0.07 -24.67ab ± 0.13 -22.79c ± 0.44 31.02a ± 0.16 29.48ab ± 0.12 292.3a ± 0.10 291.4b ± 0.05 

4 26.96bc ± 0.06 26.23bc ± 0.22 15.85ab ± 0.05 14.61abc ± 0.08 -25.14ab ± 0.03 -23.12ab ± 0.23 30.03ab ± 0.10 29.10b ± 0.24 292.0ab ± 0.01 291.4b ± 0.03 

6 26.73cd ± 0.12 25.67cd ± 0.05 15.12bc ± 0.27 14.31bc ± 0.04 -24.00bc ± 0.03 -23.32ab ± 0.01 29.47b ± 0.10 29.12b ± 0.04 292.0ab ± 0.01 291.3bc ± 0.01 

8 26.57d ± 0.08 24.52d ± 0.09 14.94c± 0.04 14.30bc ± 0.15 -24.06bc ± 0.07 -23.15b ± 0.08 29.98ab ± 0.02 28.89bc ± 0.10 291.5b ± 0.03 291.2c ± 0.03 

10 26.23e ± 0.05 25.32cd ± 0.10 14.88c ± 0.03 13.66c ± 0.11 -24.07bc ± 0.04 -23.31ab ± 0.04 29.57b ± 0.04 28.30c ± 0.13 291.6b ± 0.03 291.2c ± 0.03 

12 26.19e ± 0.10 25.52cd ± 0.02 14.58c ± 0.07 13.27c ± 0.26 -23.40c ± 0.11 -22.68c ± 0.08 30.01ab ± 0.12 28.30c ± 0.16 291.6b ± 0.05 291.1c ± 0.03 

คาเฉลี่ย* 26.77A ± 0.49 25.97A ± 1.04 15.39A ± 0.72 14.45B ± 0.87 -24.42A ± 0.75 -23.28A ± 0.64 30.17A ± 0.65 29.09B ± 0.74 291.9A ± 0.38 291.4B ± 0.30 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพใหญที่ตางกนัในแนวนอนแสดงวากอนและหลังบรรจุของแตละคาสีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 

(P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-4  ผลวิเคราะหทางเคมีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส 

 
ความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด 

(องศาบริกซ) 

ปริมาณกรดทัง้หมด 

ในรูปกรดมาลกิ 

(รอยละ) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

(มิลลิกรัมตอลิตร) 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 3.75b ± 0.01 3.75b ± 0.01 18.20a ± 0.01 18.20a ± 0.01 0.66a ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.69a ± 0.05 3.51a ± 0.05 

2 3.76a ± 0.01 3.76ab ± 0.01 18.20a ± 0.01 18.20a ± 0.01 0.65b ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.33b ± 0.05 3.16b ± 0.04 

4 3.76a ± 0.01 3.77ab ± 0.01 18.17a ± 0.06 18.17a ± 0.06 0.65b ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.11c ± 0.03 2.89b ± 0.08 

6 3.76a ± 0.01 3.77ab ± 0.01 18.13a ± 0.12 18.13a ± 0.12 0.65b ± 0.01 0.65a ± 0.01 2.65d ± 0.07 2.55c ± 0.08 

8 3.76a ± 0.01 3.77ab ± 0.01 18.03b ± 0.06 18.03b ± 0.06 0.65b ± 0.01 0.65a ± 0.01 2.17e ± 0.10 1.95d ± 0.09 

10 3.77a ± 0.01 3.77ab ± 0.01 17.97bc ± 0.06 17.97bc ± 0.06 0.64c ± 0.01 0.64b ± 0.01 1.82f ± 0.04 1.72e ± 0.03 

12 3.77a ± 0.01 3.78a ± 0.01 17.93c ± 0.12 17.93c ± 0.12 0.64c ± 0.01 0.64b ± 0.01 1.42g ± 0.04 1.32f ± 0.03 

คาเฉลี่ย* 3.76 ± 0.01 3.77 ± 0.01 18.09 ± 0.11 18.09 ± 0.12 0.65± 0.01 0.65 ± 0.01 2.60 ± 0.83 2.42 ± 0.80 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-5  ผลวิเคราะหทางเคมีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซียส 

 
ความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด 

(องศาบริกซ) 

ปริมาณกรดทัง้หมด 

ในรูปกรดมาลกิ 

(รอยละ) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

(มิลลิกรัมตอลิตร) 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 3.75d ± 0.01 3.75d ± 0.01 18.20a ± 0.01 18.17b ± 0.06 0.66a ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.69a ± 0.05 3.51a ± 0.05 

2 3.78c ± 0.01 3.77c ± 0.01 18.20a ± 0.01 18.20a ± 0.01 0.65a ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.39b ± 0.03 3.04b ± 0.07 

4 3.78c ± 0.01 3.79ab ± 0.01 18.03b ± 0.06 18.07c ± 0.12 0.64b ± 0.01 0.64b ± 0.01 3.04c ± 0.03 2.67c ± 0.09 

6 3.79b ± 0.01 3.79ab  ± 0.01 18.07b ± 0.12 18.00d ± 0.01 0.64b ± 0.01 0.64b ± 0.01 2.29d ± 0.04 2.31d ± 0.09 

8 3.79b ± 0.01 3.79ab ± 0.01 17.87c ± 0.12 17.87e ± 0.12 0.64b ± 0.01 0.63c ± 0.01 1.85e ± 0.08 1.73e ± 0.04 

10 3.80a ± 0.01 3.80a ± 0.01 17.80d ± 0.01 17.80f ± 0.01 0.63c ± 0.01 0.63c ± 0.01 1.43f ± 0.04 1.31f ± 0.02 

12 3.80a ± 0.01 3.80a ± 0.01 17.73e ± 0.12 17.70g ± 0.12 0.63c ± 0.01 0.63c ± 0.01 1.07g ± 0.06 0.93g ± 0.04 

คาเฉลี่ย* 3.78 ± 0.02 3.78 ± 0.02 17.99 ± 0.19 17.97 ± 0.19 0.64 ± 0.01 0.64 ± 0.01 2.39 ± 1.01 2.21 ± 0.94 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-6  ผลวิเคราะหทางเคมีของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส 

 
ความเปนกรด-ดาง 

(pH) 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ไดทั้งหมด 

(องศาบริกซ) 

ปริมาณกรดทัง้หมด 

ในรูปกรดมาลกิ 

(รอยละ) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 

(มิลลิกรัมตอลิตร) 

สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 3.75d ± 0.01 3.75d ± 0.01 18.20a ± 0.01 18.17a ± 0.06 0.66a ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.69a ± 0.05 3.51a ± 0.05 

2 3.78c ± 0.01 3.78c ± 0.01 18.17a ± 0.06 18.13a ± 0.06 0.65a ± 0.01 0.65a ± 0.01 3.06b ± 0.02 2.94b ± 0.09 

4 3.80b ± 0.01 3.80b ± 0.01 18.03b ± 0.06 18.03a ± 0.06 0.64b ± 0.01 0.63b ± 0.01 2.82c ± 0.03 2.48c ± 0.03 

6 3.80b ± 0.01 3.80b ± 0.01 17.90c ± 0.12 17.83b ± 0.06 0.63c ± 0.01 0.63b ± 0.01 2.05d ± 0.05 1.85d ± 0.06 

8 3.80b ± 0.01 3.81a ± 0.01 17.70d ± 0.12 17.70c ± 0.12 0.63c ± 0.01 0.63b ± 0.01 1.53e ± 0.07 1.38e ± 0.04 

10 3.80b ± 0.01 3.80b ± 0.01 17.63d ± 0.06 17.63c ± 0.06 0.63c ± 0.01 0.63b ± 0.01 1.24f ± 0.04 1.13f ± 0.05 

12 3.81a ± 0.01 3.81a ± 0.01 17.53e ± 0.12 17.50d ± 0.12 0.62d ± 0.01 0.62c ± 0.01 0.62g ± 0.05 0.53g ± 0.03 

คาเฉลี่ย* 3.79 ± 0.02 3.79 ± 0.02 17.88 ± 0.27 17.86 ± 0.26 0.67 ± 0.01 0.63 ± 0.01 2.14 ± 1.10 1.97 ± 1.06 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-7  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ10 องศาเซลเซียส 

 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบรวม สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 7.00a ± 0.65 7.13a ± 0.74 7.53a ± 0.52 7.33ab ± 0.49 7.67a ± 0.82 7.73a ± 0.70 7.67a ± 0.82 7.53a ± 0.52 

2 6.93a ± 0.59 6.93a ± 0.70 7.53a ± 0.52 7.33a ± 0.62 7.60a ± 0.51 7.67a ± 0.49 7.60a ± 0.51 7.47a ± 0.52 

4 6.80ab ± 0.41 6.73b ± 0.46 7.40ab ± 0.52 7.27abc ± 0.46 7.53ab ± 0.52 7.53ab ± 0.52 7.53ab ± 0.52 7.33a ± 0.62 

6 6.67ab ± 0.49 6.60b ± 0.51 7.33ab ± 0.49 7.20ab ± 0.56 7.47ab ± 0.52 7.40ab ± 0.63 7.47ab ± 0.52 7.20a ± 0.68 

8 6.40bc ± 0.51 6.33c ± 0.49 7.20abc ± 0.41 7.13bcd ± 0.52 7.40ab ± 0.51 7.27ab ± 0.46 7.33ab ± 0.49 7.00a ± 0.53 

10 6.20c ± 0.56 6.13c ± 0.52 7.07bc ± 0.23 6.93cd ± 0.26 7.20bc ± 0.41 7.07bc ± 0.46 7.20bc ± 0.41 6.73b ± 0.70 

12 6.07c ± 0.46 6.00d ± 0.65 6.87c ± 0.35 6.80d ± 0.41 6.87c ± 0.35 6.80c ± 0.41 6.87c ± 0.35 6.47b ± 0.74 

คาเฉลี่ย* 6.58 ± 0.36 6.55 ± 0.42 7.28 ± 0.25 7.14 ± 0.21 7.39 ± 0.28 7.35 ± 0.33 7.38 ± 0.28 7.10 ± 0.39 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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ตาราง ง-8  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ20 องศาเซลเซียส 

 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบรวม สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 7.00a ± 0.65 7.13a ± 0.74 7.53a ± 0.52 7.33ab ± 0.49 7.67a ± 0.82 7.73a ± 0.70 7.67a ± 0.82 7.53a ± 0.52 

2 6.87a ± 0.64 6.87ab ± 0.74 7.47a ± 0.64 7.33a ± 0.72 7.53a ± 0.51 7.60a ± 0.51 7.53ab ± 0.52 7.4 0ab ± 0.51 

4 6.60ab ± 0.51 6.53bc ± 0.52 7.33ab ± 0.62 7.27ab ± 0.46 7.47a ± 0.52 7.40a ± 0.51 7.40ab ± 0.51 7.27abc ± 0.60 

6 6.30bc ± 0.72 6.33cd ± 0.72 7.27ab ± 0.59 7.20ab ± 0.56 7.40ab ± 0.51 7.33a ± 0.72 7.13bc ± 0.35 7.0 7bc ± 0.60 

8 6.13cd ± 0.35 5.93de ± 0.46 7.13abc ± 0.52 7.07bc ± 0.60 7.33ab ± 0.49 7.07ab ± 0.59 6.93c ± 0.46 6.80cd ± 0.68 

10 5.93cd ± 0.46 5.87de ± 0.52 7.00bc ± 0.38 6.93bc ± 0.26 7.00bc ± 0.53 6.87cb ± 0.64 6.73c ± 0.46 6.53de ± 0.52 

12 5.73d ± 0.46 5.67e ± 0.49 6.80c ± 0.41 6.73c ± 0.46 6.67c ± 0.48 6.53c ± 0.74 6.57c ± 0.64 6.27e ± 0.70 

คาเฉลี่ย* 6.36 ± 0.48 6.33 ± 0.54 7.22 ± 0.26 7.12 ± 0.23 7.30 ± 0.35 7.22 ± 0.42 7.13 ± 0.43 6.98 ± 0.47 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

 

 

 

 

 



 

 

162 
 
ตาราง ง-9  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําลิ้นจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส 

 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความชอบรวม สัปดาห 

กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ กอนบรรจุ หลังบรรจุ 

0 7.00a ± 0.65 7.13a ± 0.74 7.53a ± 0.52 7.33ab ± 0.49 7.67a ± 0.82 7.73a ± 0.70 7.6 7a ± 0.82 7.53a ± 0.52 

2 6.80ab ± 0.56 6.80ab ± 0.68 7.40a ± 0.63 7.27a ± 0.70 7.53a ± 0.52 7.53a ± 0.64 7.47ab ± 0.52 7.33a ± 0.62 

4 6.47b ± 0.52 6.40bc ± 0.51 7.27ab ± 0.59 7.20ab ± 0.56 7.40a ± 0.52 7.27ab ± 0.46 7.33ab ± 0.49 7.20ab ± 0.56 

6 6.07c ± 0.59 6.00c ± 0.53 7.20ab ± 0.56 7.13abc ± 0.64 7.27ab ± 0.46 7.13ab ± 0.52 7.07b ± 0.46 6.87b ± 0.64 

8 5.47d ± 0.52 5.53d ± 0.52 7.00abc ± 0.53 6.93bc ± 0.46 7.20ab ± 0.56 6.80ab ± 0.56 6.67c ± 0.62 6.53b ± 0.74 

10 4.93e ± 0.26 4.87e ± 0.35 6.87bc ± 0.35 6.80bc ± 0.41 6.87bc ± 0.35 6.60bc ± 0.51 6.53c ± 0.64 6.20c ± 0.68 

12 4.80e ± 0.41 4.73e ± 0.46 6.67c ± 0.49 6.60cd ± 0.51 6.47c ± 0.64 6.33c ± 0.98 6.33c ± 0.62 5.93c ± 0.80 

คาเฉลี่ย* 5.93 ± 0.89 5.93 ± 0.93 7.13 ± 0.30 7.04 ± 0.27 7.20 ± 0.41 7.06 ± 0.51 7.01 ± 0.51 6.80 ± 0.60 

หมายเหตุ  :  คาเฉลี่ย* คือ คาเฉลี่ยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตัวอักษรภาษาอังกฤษตัวพิมพเล็กที่ตางกันในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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