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Abstract 

The purpose of this study was to develop aloe vera pulp in syrup. According to a survey of 100 consumers' 

needs, it was found that the product development method is to slice 1.5-2 cm. aloe vera pulp in a 5-ounce cup 

and use the green apple flavor. And consider the use of green apple green to be used for further studies in 

color and flavoring. The condition of development of aloe vera pulp in syrup It was found that aloe vera pulp 

in each syrup formula had no effect on the lightness (L*) of the product, but when the sugar concentration was 

increased, it resulted in the redness ( a*) of aloe vera flesh in syrup was increased and the highest accepted 

formulation was aloe vera pulp in syrup with sugar : citric acid : water ratio, 60. : 0.5 : 39.5 (moderately like 

very much) and when studying the color and smell, it was found that the color and smell resulted in higher 

product liking. The sample that has been accepted by consumers the most is 100 times diluted 5% green apple 

supplement with 0.01% green apple flavor (moderate to very like) with a shelf life of 60. day, with the level of 

like moderate to very like. 
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บทคดัย่อ 

การศึกษานี้มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาผลิตภัณฑ์เนื้อว่านหางจระเข้ในน้ําเชื่อม จากการสํารวจความต้องการของ

ผู้บรโิภค จํานวน 100 คน พบว่า แนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ์ที่ผูบ้รโิภคต้องการ คอื ขนาดเนื้อว่านหางจระเข้

ขนาด 1.5-2 เซนตเิมตร บรรจุในภาชนะขนาด 5 ออนซ์ และใชก้ลิน่รสแอปเป้ิลเขยีว และพจิารณาใชส้เีขยีวแอปเป้ิล

เพื่อใชศ้กึษาร่วมกบัการแต่งสแีละกลิน่ จากการพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม และนําไปวเิคราะหท์าง

กายภาพ พบว่า เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมแต่ละสตูรทีพ่ฒันาขึน้ไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) ของผลติภณัฑ ์แต่

เมือ่เพิม่ความเขม้ขน้ของน้ําตาลสงูขึน้สง่ผลใหค้า่ความเป็นสแีดง (a*) ของเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชิอ่มเพิม่สงูขึน้ และ

สตูรทีไ่ดร้บัการยอมรบัสงูทีสุ่ด คอื เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมทีม่สีดัส่วนน้ําตาล : กรดซติรกิ : น้ําเปล่า คอื 60 : 0.5 

: 39.5 (ชอบปานกลางถงึชอบมาก) และเมื่อศกึษาการแต่งสแีละกลิน่ พบว่า การแต่งสแีละกลิน่ส่งผลใหเ้กดิความชอบ

ของผลติภณัฑส์งูยิง่ขึน้ โดยสตูรทีไ่ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคสงูทีสุ่ด คอื สเีขยีวแอปเป้ิลเจอืจาง 100 เท่า รอ้ยละ 2 

รว่มกบักลิน่แอปเป้ิลเขยีวรอ้ยละ 0.01 (ชอบปานกลางถงึชอบมาก) มอีายกุารเกบ็รกัษา 60 วนั โดยมคีะแนนความชอบ

อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก 

คาํสาํคญั: เนื้อวา่นหางจระเข,้ น้ําเชือ่ม, แชอ่ิม่ 
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บทนํา 

ขนมหวานเป็นอาหารทีไ่ดร้บัความนิยมของผูบ้รโิภคในทุกยคุและมมีลูคา่ทางการตลาดทีส่งู โดยเฉพาะในกลุ่มผูบ้รโิภค

ผูห้ญงิ เนื่องจากมรีสชาตแิละหน้าตาทีน่่ารบัประทาน แต่ขนมหวานส่วนมากผลติจากแป้งและน้ําตาลซึง่นําไปสู่ปัญหา

สุขภาพ และสวนทางกบัความต้องการของตลาดอาหารปัจจุบนัที่หนัมาสนใจสนิค้าเพื่อสุขภาพมากยิง่ขึ้น (Fortune 

Business Insights, 2020; Statista, 2023; Princy, 2021) ดงันัน้การผลติของหวานทีผ่ลติจากวตัถุดบิทีม่ปีระโยชน์กบั

ผูบ้รโิภคจงึเป็นอกีช่องทางทีด่ใีนการทําการตลาดและผลติสนิคา้ทีต่อบโจทย ์คอื รสชาตดิ ีผลติจากวตัถุดบิทีด่ ีและมี

ประโยชน์ เนื้อว่านหางจระเขเ้ป็นวตัถุดบิหนึ่งมน่ีาสนใจในการใชผ้ลติภณัฑ์เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ (El-Sayed & El-

Sayed, 2020) ส่วนทีม่กัถูกนําไปใชป้ระโยชน์ คอื ส่วนวุน้หรอืเจลจากเนื้อดา้นในของใบ (Aloe gel) มลีกัษณะเป็นน้ํา

เมอืกปนวุน้ มสีรรพคุณเป็นยาสงู หากเกบ็ในชว่งไมเ่กนิ 1 ปี โดยสรรพคุณรกัษาแผลในกระเพาะอาหาร มสีารประกอบ

สาํคญักว่า 75 ชนิด แบ่งเป็นกลุ่มตามลกัษณะทางเคม ีคอื วติามนิ เช่น วติามนิบ ี1, 3 และ 9 รวมถงึวติามนิซ ีและด ี

เป็นต้น นอกจากนี้ยงัมเีอนไซม์ในการย่อยแป้ง ไขมนั และเกลอืแร่ที่จําเป็นอย่างแคลเซยีม โครเมยีม ทองแดง และ

เหลก็ เป็นต้น ว่านหางจระเขม้ปีระโยชน์ต่อสุขภาพหลากหลายดา้น เช่น เพิม่ภูมติ้านทาน เหมาะสําหรบัผูท้ีร่่างกาย

อ่อนแอ ตดิโรคง่าย ผูท้ีม่สีุขภาพไม่สมบูรณ์ หรอืกลุ่มโรค NCDs มฤีทธิใ์นการต้านอนุมูลอสิระสูง ช่วยในการป้องกนั

และรกัษาโรคมะเรง็ เช่น มะเรง็ต่อมลูกหมาก มะเรง็เตา้นม มะเรง็เมด็เลอืดขาว จากการศกึษาในประเทศญี่ปุ่ นพบว่า 

เครื่องดื่มว่านหางจระเขม้เีจลช่วยป้องกนัการเกดิโรคมะเรง็ทีก่ระเพาะอาหารและลําไสใ้หญ่ได ้นอกจากนี้ยงัมฤีทธิต์า้น

การอกัเสบการปวดบวม กระตุ้นการสร้างคอลลาเจน และชะลอวยั เป็นต้น (Choi & Chung, 2003; Surjushe et al., 

2008; Shelton, 1991) ดงันัน้การบรโิภคว่านหางจระเขใ้นปรมิาณทีเ่หมาะสมจะส่งผลดต่ีอสุขภาพ และสามารถนําว่าน

หางจระเขม้าแปรรปูไดใ้นหลายรปูแบบ เชน่ เครือ่งดื่ม และวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม เป็นตน้ แต่ดว้ยเนื้อวา่นหางจระเข้

ไมม่รีสชาต ิการปรุงแต่งกลิน่และรสจงึมคีวามสาํคญัมากเพือ่ใหต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

จากขอ้มูลขา้งต้น คณะผู้วจิยัจงึเห็นความเป็นไปได้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมเพื่อเป็น

อาหารจานหวานทีต่อบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้รโิภค และทําใหผู้บ้รโิภคไดร้บัคุณประโยชน์ทีด่ขีองว่านหางจระเข้

อยา่งเหมาะสม เป็นการเพิม่มลูคา่ของวตัถุดบิทางการเกษตรใหต้รงกบัโจทยค์วามตอ้งการของตลาดอาหารปัจจุบนั อกี

ทัง้เป็นการร่วมงานวจิยัของนักวจิยัทีม่ปีระสบการณ์และนักวจิยัทีต่้องการพฒันาศกัยภาพดา้นการวจิยัของตนเองอกี

ดว้ย โดยมวีตัถุประสงค ์คอื 1) เพื่อสาํรวจความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม 2) 

เพื่อพฒันาตํารบัเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม และ 3) เพื่อศกึษาอายุการเก็บรกัษาและการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อ

ผลติภณัฑเ์นื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม 

 

วิธีดาํเนินการวิจยั 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) สําหรบัการวเิคราะหท์างกายภาพ เคม ี

และจุลินทรีย์ และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) 

สาํหรบัการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยแบ่งการทดลองออกเป็น 3 ตอน ดงันี้ 

1) สาํรวจความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑเ์นื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม สาํรวจความตอ้งการของผูบ้รโิภคที่

มตี่อขนาดของชิน้ว่านหางจระเข ้ขนาดบรรจุ ชนิดของบรรจุภณัฑ ์และแนวโน้มในการพฒันากลิน่รสของผลติภณัฑเ์นื้อ

วา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม คดัเลอืกแนวทางทีเ่หมาะสมทีส่ดุเพือ่ใชเ้ป็นขอ้มลูพืน้ฐานในการพฒันาต่อไป 

2) พฒันาตาํรบัเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม 

2.1) ใช้ขอ้มูลที่ได้จากขอ้ 1 เพื่อใช้ในการพฒันาตํารบัเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมโดยพฒันาจากสดัส่วนของน้ํา 

น้ําตาล และกรดซติรกิ โดยการสรา้งสิง่ทดลองแบบ Mixture Design (ตารางที ่1) นําตวัอย่างสตูรทีไ่ดไ้ปวเิคราะหค์่าส ี

(CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได ้(Total soluble solids, TSS) และทดสอบทาง
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ประสาทสมัผสัต่อความชอบของผลติภณัฑ์ดา้นต่างๆ ดว้ยการใหค้ะแนน 9 ระดบั (9 Point hedonic scaling method) 

คดัเลอืกตาํรบัทีด่ทีีส่ดุโดยพจิารณาจากคะแนนความชอบไปศกึษาต่อไป 

2.2) ศกึษาการแต่งส ี(รอ้ยละ 0 (ตวัอย่างควบคุม), 1 และ 2 เมื่อเจอืจาง 100 เท่า ตามลําดบั) และกลิน่แอปเป้ิลเขยีว 

(ร้อยละ 0 (ตวัอย่างควบคุม) และ 0.01 ของปรมิาณน้ําเชื่อม) ของผลิตภณัฑ์ โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม

สมบูรณ์ (Complete Randomized Design; CRD) สําหรบัการทดสอบค่าทางกายภาพ คอื ค่าส ี(CIE-Lab) ค่าความ

เป็นกรด-ด่าง (pH) ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้(Total soluble solids, TSS) และการทดลองแบบบลอ็คสุ่มสมบูรณ์ 

(Randomized Completely Block Design; RCBD) สําหรบัการทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยการใหค้ะแนน 9 ระดบั 

(9 Point hedonic scaling method) คดัเลอืกตาํรบัทีด่ทีีส่ดุเพือ่ใชใ้นการศกึษาต่อไป 

 

ตารางท่ี 1 สตูรน้ําเชือ่มสาํหรบัทาํเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม 

สตูร 
ส่วนผสม (ร้อยละ) 

น้ําตาล กรดซิตริก น้ําเปล่า 

1 40.0 0.0 60.0 

2 40.0 0.5 59.5 

3 40.0 1.0 59.0 

4 50.0 0.0 50.0 

5 50.0 0.5 49.5 

6 50.0 1.0 49.0 

7 60.0 0.0 40.0 

8 60.0 0.5 39.5 

9 60.0 1.0 39.0 

 

3) ศกึษาอายุการเกบ็รกัษาและการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม นําผลติภณัฑท์ีไ่ด้

บรรจุในภาชนะที่เลอืกไวไ้ปเก็บที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีสและอุณหภูมหิ้อง (โดยใชก้ารพาสเจอไรส์ร่วมกบัการใช้

วตัถุกนัเสยีเป็นเวลา 3 เดอืน ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง (25 องศาเซลเซยีส) และแช่เยน็ (4 องศาเซลเซยีส) นําตวัอย่างวเิคราะห์

ค่าส ี(CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้(Total soluble solids, TSS) และปรมิาณ

เชือ้จุลนิทรยีท์ัง้หมดและยสีตร์า เกบ็ผลการทดลองทุก 15 วนั เป็นเวลา 3 เดอืน หรอืจนกวา่ตวัอยา่งจะเสยี 

นําขอ้มูลที่ได้ไปคํานวณค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviations, SD) วเิคราะห์ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรยีบเทยีบคา่เฉลีย่ดว้ยวธิ ีDuncan’s new multiple rank test (p ≤ 0.05) 

 

ผลการวิจยั 

ผลการสาํรวจความต้องการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์น้ือว่านหางจระเข้ในน้ําเช่ือม  

จากการสํารวจความต้องการของผูบ้รโิภคเพศหญิง จํานวน 100 คน ที่มต่ีอความต้องขนาดของชิ้นว่านหางจระเข้ 

ขนาดบรรจุ ชนิดของบรรจุภัณฑ์ และแนวโน้มในการพฒันากลิ่นรสของผลิตภัณฑ์เนื้อว่านหางจระเข้ในน้ําเชื่อม 

คดัเลอืกแนวทางทีเ่หมาะสมที่สุดเพื่อใชเ้ป็นขอ้มูลพืน้ฐานในการพฒันาต่อไป ผลการศกึษาและสํารวจความต้องการ

ของผู้บรโิภคที่มอีายุระหว่าง 18-65 ปี จํานวน 100 คน (ตารางที่ 2) ซึ่งเป็นผู้หญิงทัง้หมด เป็นกลุ่มของผู้บริโภค

เป้าหมายของผลติภณัฑ์ เป็นผูท้ีเ่คยรบัประทานเนื้อว่านหางจระเขร้้อยละ 36 และยงัไม่เคยรบัประทานเนื้อว่านหาง

จระเข้ร้อยละ 64 และเป็นผู้ที่สนใจรบัประทานเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 42 โดยที่ร้อยละ 38 ไม่คิดที่จะทดลอง

รบัประทาน และรูส้กึเฉยๆ รอ้ยละ 20 และเมื่อถามถงึรสชาตขิองเนื้อว่านจระเขท้ีส่นใจใหเ้กดิการพฒันาเรยีงลําดบัจาก
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มากทีสุ่ดไปน้อยทีสุ่ด คอื แอปเป้ิลเขยีว องุน่ขาว รสธรรมชาต ิรสอื่นๆ กลิน่มะล ิกลิน่ใบเตย และกลิน่มะลใิบเตย คอื 

ร้อยละ 33, 22, 21, 8, 6, 5 และ 5 ตามลําดบั โดยต้องการให้มขีนาดบรรจุ 5, 4 และ 3 ออนซ์ เรยีงลําดบัจากความ

ตอ้งการมากไปน้อย คอื รอ้ยละ 68, 20 และ 12 ตามลาํดบั ซึง่ขนาดบรรจุ 5 ออนซท์ีไ่ดร้บัการเลอืกสงูทีส่ดุเป็นขนาดที่

ใกล้เคยีงกบัการบรโิภควุ้นหรอืเยลลี่ชนิดอื่นๆ ในท้องตลาด และต้องการให้มขีนาดเนื้อว่านหางจระเขม้ขีนาด 1.5 

เซนตเิมตร, 2 เซนตเิมตร และ 1 เซนตเิมตร เรยีงลําดบัจากมากไปน้อย คอื รอ้ยละ 39, 37 และ 6 ตามลําดบั สามารถ

สรุปแนวทางในการพฒันาผลติเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมดงัต่อไปนี้ คอื เนื้อว่านหางจระเขข้นาดชิน้ประมาณ 1.5-2 

เซนตเิมตร บรรจุในภาชนะขนาด 5 ออนซ์ และพฒันาเป็นกลิน่รสแอปเป้ิลเขยีว และพจิารณาใชส้เีขยีว แอปเป้ิลเขยีว

เพื่อใชศ้กึษาร่วมในการแต่งสแีละกลิน่ต่อไป เนื่องจากสดีงักล่าวเป็นสทีีส่มัพนัธ์และบ่งบอกเอกลกัษณ์ของส ีแอปเป้ิล

เขยีว โดยใช้ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 และ 2 หลงัจากเจอืจาง 100 เท่า ในอตัราส่วนเนื้อว่านหางจระเขต่้อน้ําเชื่อมใน

อตัราส่วน 1:1 โดยน้ําหนัก (พจิารณาจากปรมิาณวุน้ชนิดต่างๆ ในน้ําเชื่อมทีม่อียู่ในทอ้งตลาด เช่น วุน้บุก วุน้มะพรา้ว 

และเยลลีร่สผลไม ้เป็นตน้) และใชแ้นวทางขา้งตน้ในการพฒันาผลติภณัฑต์่อไป 

 

ตารางท่ี 2 ผลการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้รโิภคต่อแนวโน้มในการพฒันาผลติภณัฑ ์

ปัจจยัในการสาํรวจ ร้อยละ 

ท่านเคยรบัประทานเนื้อวา่นหางจระเขห้รอืไม ่  

- เคย 36 

- ไมเ่คย 64 

ท่านคดิวา่ท่านสนใจอยากทดลองรบัประทานเนื้อวา่นหางจระเขห้รอืไม ่  

- คดิ 42 

- ไมค่ดิ 38 

- เฉยๆ 20 

หากมกีารพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มท่านตอ้งการใหม้กีลิน่และรสชาตใิด  

- รสธรรมชาต ิ 22 

- กลิน่มะล ิ 6 

- กลิน่ใบเตย 5 

- กลิน่มะลใิบเตย 5 

- กลิน่แอปเป้ิลเขยีว 33 

- กลิน่องุน่ขาว 21 

- อื่นๆ 8 

ตอ้งการขนาดบรรจุภณัฑส์าํหรบัเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มควรมขีนาดเท่าใด  

- 3 ออนซ ์ 12 

- 4 ออนซ ์ 20 

- 5 ออนซ ์ 68 

ท่านคดิวา่ขนาดชิน้ของเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มควรมขีนาดชิน้เท่าไร  

- 1 เซนตเิมตร 6 

- 1.5 เซนตเิมตร 39 

- 2 เซนตเิมตร 37 
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ผลการพฒันาตาํรบัเน้ือว่านหางจระเข้ในน้ําเช่ือม 

จากผลการวเิคราะหท์างกายภาพของเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม (ตารางที ่3) พบว่า เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม

แต่ละสูตรที่พฒันาขึน้ไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) ของผลติภณัฑ์ (p > 0.05) แต่เมื่อเพิม่ความเขม้ขน้ของน้ําตาล

สงูขึน้ส่งผลใหค้่าความเป็นสแีดง (a*) ของเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมเพิม่สงูขึน้อย่างมนีัยสาํคญั (p ≤ 0.05) ซึง่อาจ

เป็นผลจากกระบวนการเกดิสน้ํีาตาลโดยไม่ใชเ้อนไซม ์เช่น ปฏกิริยิาเมลลารด์ ซึง่ตอ้งอาศยัองคป์ระกอบของน้ําตาลที่

เหมาะสมและกรดอะมโินทาํใหเ้กดิอนุพนัธท์ีม่สีแีดง ส่งผลทาํใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงสใีนผลติภณัฑอ์าหารได ้นอกจาก

ปฏิกิริยานี้จะส่งผลต่อสีของอาหารแล้วยงัส่งผลต่อกลิ่นของผลิตภัณฑ์อีกด้วย (Cui et al., 2021) แต่เมื่อพิจารณา

ตวัอยา่งทีเ่พิม่ปรมิาณกรดซติรกิจากรอ้ยละ 0 ถงึ 1 ไมส่ง่ผลต่อการเปลีย่นแปลงคา่ความสวา่งและคา่ความเป็นสแีดง 

 

 
ภาพท่ี 1 เนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มสตูรที ่1-9 (เรยีงลาํดบัจากซา้ยไปขวา และแถวบนลงล่าง ตามลาํดบั) 

 

ซึง่เมือ่เปรยีบเทยีบตวัอยา่งผลติภณัฑเ์นื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มทีค่วามเขม้ขน้ของน้ําเชือ่มเดยีวกนัและเตมิปรมิาณ

กรดรอ้ยละ 0, 0.5 และ 1.0 พบว่า ส่งผลต่อค่า pH จากมากไปน้อยตามลําดบั (p ≤ 0.05) ซึ่งส่งผลต่อโดยตรงระดบั

ความเปรีย้วของผลติภณัฑ ์

 

ตารางท่ี 3 ผลทางวเิคราะหท์างเคมขีองเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม 

ตวัอย่าง TSS pH 
ค่าสี (CIE-lab) 

L* ns a* b* h* 

1 23.70b±1.25 6.35a±0.02 28.91±1.40 0.12b±0.08 0.89a±0.07 102.02b±5.46 

2 22.09bc±0.45 2.96b±0.02 31.77±1.20 0.08b±0.05 0.57ab±0.34 120.44ab±25.40 

3 24.07b±0.42 2.62c±0.01 32.53±0.34 0.12b±0.11 0.93a±0.14 97.99b±6.19 

4 24.53a±1.46 6.33a±0.02 32.82±0.40 0.08b±0.05 0.75a±0.43 97.74b±8.04 

5 25.13b±1.75 2.96b±0.03 32.75±0.59 0.12b±0.11 0.38b±0.44 134.88a±37.80 

6 25.00a±1.80 2.57c±0.01 32.83±0.31 0.12b±0.11 0.65a±0.09 98.78b±2.71 

7 28.07b±0.42 6.33a±0.02 32.53±0.34 0.19a±0.08 0.93a±0.14 97.99b±6.19 

8 28.53a±1.46 2.96b±0.03 32.82±0.40 0.21a±0.05 0.75ab±0.43 97.74b±8.04 

9 25.13b±1.75 2.62c±0.01 32.75±0.59 0.20a±0.08 0.38b±0.44 134.88a±37.80 

หมายเหตุ: อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p ≤ 0.05); อกัษร ns หมายถงึ 

ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p > 0.05) 
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เมื่อนําตวัอย่างจากการสรา้งสตูรผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม ไปทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยผูท้ดสอบ

จาํนวน 50 คน ต่อความชอบดา้นต่างๆ พบว่า ทัง้ 9 สตูร ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยสาํคญัต่อความชอบดา้นส ีจาก

การประเมนิทางประสาทสมัผสั ลกัษณะปรากฏ และเนื้อสมัผสั และพบว่าตวัอย่างทีไ่ดร้บัคะแนนความชอบดา้นรสชาติ

และความชอบโดยรวมสงูทีสุ่ดและใชส้าํหรบัการพฒันาสตูรต่อไป คอื สตูรที ่8 ซึง่มสี่วนผสมของน้ําตาล : กรดซติรกิ : 

น้ําเปล่า คอื 60.0 : 0.5 : 39.5 ซึ่งไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมและความชอบดา้นรสชาตอิยู่ในระดบัชอบมาก คอื 

7.68 และ 7.72 ตามลาํดบั (ตารางที ่4) ซึง่โดยปกตกิารใชส้ารใหค้วามหวานรว่มกบักรดจะเกดิสดัสว่นทีล่งตวัหรอืความ

กลมกล่อมขึ้น ซึ่งอาจจะใช้เป็นสดัส่วนในการช่วยพฒันาผลิตภณัฑ์ที่มคีวามคล้ายคลงึกนัได้ โดยในตวัอย่างนี้จะมี

สดัสว่นสารใหค้วามหวาน คอื น้ําตาลทราย : กรดซติรกิ คอื 60.0 : 0.05 

เมื่อนําตวัอย่างสูตรเบื้องตน้ของน้ําเชื่อมมาพฒันาต่อโดยเพิม่การแต่งสแีละกลิน่ โดยใชก้ารแต่งสใีนปรมิาณรอ้ยละ 0 

(ตวัอย่างควบคุม), 1 และ 2 หลงัเจอืจาง 100 เท่า และแต่งกลิน่รอ้ยละ 0 (ตวัอย่างควบคุม) และ 0.01 (ปรมิาณแนะนํา

ในการใช้) พบว่า การแต่งสแีละกลิน่ในปรมิาณดงักล่าว ไม่ส่งต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 

ปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ (TSS) ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเขม้ของส ี(h*) (p > 0.05) แต่กลบัส่งผลให้ค่า

ความเป็นสแีดงและคา่ความเป็นสเีหลอืงสงูขึน้อยา่งมนียัสาํคญั (p ≤ 0.05) (ตารางที ่5) 

 

ตารางท่ี 4 ผลการประเมนิทางประสาทสมัผสัของเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่ม 

สตูรท่ี สี ns 
ลกัษณะ

ปรากฏ ns 
กล่ิน ns 

ความหนืด

น้ําเช่ือม ns 
เน้ือสมัผสั ns รสชาติ 

ความชอบ

โดยรวม 

1 6.84±1.26 7.14±0.93 6.72±1.23 6.81±0.99 6.79±1.30 6.85b±0.28 6.78b±0.97 

2 6.94±1.08 7.20±1.08 6.84±1.15 6.83±1.09 6.92±1.03 6.93b±0.27 6.82b±0.95 

3 6.98±1.30 7.04±1.10 6.78±1.32 6.87±1.21 6.85±1.18 6.79b±0.39 6.75ab±1.11 

4 6.86±1.62 6.68±0.57 6.76±1.31 6.88±1.28 6.83±1.15 7.03ab±0.23 6.87b±0.69 

5 6.93±1.28 6.94±0.82 6.81±1.21 6.77±1.35 6.79±1.31 6.97b±0.14 6.92a±1.17 

6 6.86±1.16 6.94±1.03 6.87±1.25 6.91±1.51 6.88±1.22 6.88b±0.21 6.88a±1.23 

7 7.06±1.58 7.06±0.87 6.95±0.97 6.83±1.30 6.89±1.09 7.33ab±1.28 7.24a±0.97 

8 7.23±1.26 7.14±1.23 7.02±0.98 7.10±1.24 7.08±1.09 7.72a±0.63 7.68a±0.83 

9 6.94±0.68 7.00±1.04 7.10±1.12 7.12±1.25 7.08±0.92 7.41a±0.71 7.13a±1.18 

หมายเหตุ: อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p ≤ 0.05); อกัษร ns หมายถงึ 

ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p > 0.05) 

 

 
ภาพท่ี 2 เนื้อวา่นหางจระเขแ้ต่งสแีละกลิน่แอปเป้ิลเขยีว (แถวบนไมแ่ต่งกลิน่ แถวล่างแต่งกลิน่รอ้ยละ 0.01 : แต่งสรีอ้ย

ละ 0, 1 และ 2 หลงัเจอืจางส ี100 เท่าเรยีงลาํดบัจากซา้ยไปขวาตามลาํดบั) 
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จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของตวัอย่างเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมแต่งกลิน่แอปเป้ิลเขยีวและกลิน่ แอป

เป้ิลเขยีว (ตารางที่ 6) พบว่า การแต่งกลิน่และสไีม่ส่งผลต่อคะแนนความชอบดา้น ความหนืดของน้ําเชื่อม และเนื้อ

สมัผสั (p > 0.05) แต่ส่งต่อลกัษณะความชอบดา้นอื่นๆ อย่างมนีัยสาํคญั โดยการเตมิเพิม่ปรมิาณสแีละแต่งกลิน่ทีม่าก

ยิง่ขึน้สง่ผลใหค้ะแนนความชอบดา้นส ีลกัษณะปรากฏ กลิน่ รสชาต ิและความชอบโดยรวม เพิม่สงูขึน้อยา่งมนีัยสาํคญั 

(p ≤ 0.05) ซึง่สแีละกลิน่ของอาหารเป็นปัจจยัทีม่อีทิธพิลอยา่งยิง่ทีส่ง่ผลต่อการทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยตวัอยา่ง

ทีม่สีเีขม้กว่ามกัถูกผูท้ดสอบตคีวามว่าอาหารชนิดนัน้ๆ มกีลิน่ และรสชาตทิีเ่ขม้ขน้กว่าตวัอย่างทีม่ไีม่มกีารแต่งสหีรอื

แต่งกลิ่นน้อยกว่า เช่นเดียวกบักลิ่นของอาหารที่มกีารปรุงแต่งอย่างเหมาะสมก็จะยิง่ส่งผลให้อาหารได้รบัคะแนน

ความชอบสูงขึ้นเช่นกัน (Spence, 2015; Spence & Piqueras-Fiszman, 2016; Spence, 2019; Garber Jr. et al., 

2016) ซึ่งจากการทดสอบ พบว่า ตวัอย่างทีม่กีารแต่งสรีอ้ยละ 2 จากหลงัจากเจอืจางรอ้ยละ 2 และกลิน่รอ้ยละ 0.01 

ได้รบัคะแนนความชอบด้านต่างๆ สูงที่สุด คอื คะแนนด้าน ส ีลกัษณะปรากฏ ความหนืดของน้ําเชื่อม เนื้อสมัผสั 

รสชาต ิและความชอบโดยรวม คอื 8.21, 8.03, 8.06, 7.06, 7.14, 8.06 และ 8.30 ตามลําดบั ซึง่อยู่ในระดบัความชอบ

ปานกลางถงึชอบมาก และใชเ้ป็นตวัอยา่งในการพฒันาต่อไป 

 

ตารางท่ี 5 ผลทางวเิคราะหท์างเคมขีองเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มแต่งสแีละกลิน่ 

ตวัอย่าง 
ปริมาณ สี : กล่ิน (ร้อยละ) 

0:0 0:0.01 1:0 1:0.01 2:0 2:0.01 

pHns 2.59±0.02 2.60±0.03 2.60±0.03 2.60±0.02 2.61±0.02 2.57±0.02 

TSSns (oBrix) 25.73±0.25 25.90±0.36 25.97±0.25 25.80±0.36 25.73±0.25 25.83±0.35 

คา่ส ี(CIE-lab)       

L*ns 41.47±0.92 41.55±0.18 41.30±0.04 42.11±1.37 41.73±0.21 41.26±0.32 

a* 0.03c±0.03 0.01c±0.02 0.13b±0.03 0.18b±0.06 0.25a±0.02 0.24a±0.04 

b* 0.47c±0.14 0.71c±0.02 1.23b±0.08 1.24b±0.04 1.69a±0.06 1.71a±0.23 

h*ns 89.33±5.04 89.04±1.17 91.32±1.72 89.60±0.59 95.65±0.77 89.29±2.88 

หมายเหตุ: อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแถวหมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสําคญั (p ≤ 0.05); อกัษร ns หมายถงึ 

ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p > 0.05) 

 

ผลการศึกษาอายกุารเกบ็รกัษาและการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์น้ือว่านหางจระเข้ในน้ําเช่ือม  

จากการพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมแต่งสแีละกลิน่ในขัน้ตอนที ่2 และนําตวัอย่างไปศกึษาอายุการ

เก็บรกัษา โดยการพาสเจอร์ไรซ์และเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส และพาสเจอร์ไรซ์ร่วมกบัวตุักนัเสยีเก็บ

รกัษาทีอุ่ณหภมูหิอ้ง (25 องศาเซลเซยีส) แลว้เกบ็ผลการเปลีย่นแปลงทางกายภาพและจุลนิทรยี ์(ตารางที ่7, 8 และ 9) 

พบว่า ระหว่างการเก็บรกัษาเป็นเวลา 60 วนั ไม่พบการเปลี่ยนแปลงของค่า pH และปรมิาณของแขง็ที่ละลายน้ําได้ 

(Total soluble solid, TSS) ของตวัอย่างแช่เยน็และอุณหภูมหิ้อง เช่นเดยีวกบัค่า pH ที่ไม่มกีารเปลี่ยนแปลงสําหรบั

ตวัอย่างทีเ่กบ็ทีอุ่ณหภูมหิอ้ง แต่ พบว่า ตวัอย่างแช่เยน็มกีารเปลีย่นแปลงค่า pH โดยมแีนวโน้มเพิม่ขึน้ และตวัอย่าง

ทัง้หมดไมม่กีารเปลีย่นแปลงคา่ส ี(CIE-lab) ตลอดการเกบ็รกัษา 60 วนั ทัง้ตวัอยา่งแชเ่ยน็และตวัอยา่งทีอุ่ณหภมูหิอ้ง 

จากการเกบ็ผลการเปลีย่นแปลงทางชวีภาพระหว่างการเกบ็รกัษาเป็นเวลา 75 วนั โดยตรวจเชค็ปรมิาณเชือ้จุลนิทรยี์

ทัง้หมด และยีสต์และรา พบว่า ตัวอย่างมีจุลินทรีย์เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.127/2556) (สํานักงาน

มาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม, 2556) น้ําว่านหางจระเข ้ในวนัที่ 75 คอื มปีรมิาณเชื้อจุลนิทรยี์ทัง้หมด 1 x 104 

CFU/มลิลลิติร และมปีรมิาณยสีต์และราเกนิ 100 CFU/มลิลลิติร จงึแสดงไดว้่าตวัอย่างทีพ่ฒันาขึน้มอีายุการเกบ็รกัษา

ไมเ่กนิ 60 วนั (ตารางที ่9) 
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ตารางท่ี 6 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มแตง่สแีละกลิน่ 

ตวัอย่าง 
ปริมาณ สี : กล่ิน (ร้อยละ) 

0 : 0 0 : 0.01 1 : 0 1 : 0.01 2 : 0 2 : 0.01 

ส ี 6.78c±0.84 6.83c±0.63 7.53b±0.53 7.77b±0.32 8.11a±0.56 8.21a±0.32 

ลกัษณะปรากฎ 6.92b±0.12 6.87b±0.27 7.58a±0.31 7.78a±0.52 7.98a±0.34 8.03a±0.73 

กลิน่ 6.55bc±0.51 6.73b±0.42 7.64b±0.53 7.82ab±0.65 7.85a±0.89 8.06a±1.02 

ความหนืดของน้ําเชือ่ม ns 6.81±1.32 6.96±1.21 7.03±0.83 6.98±0.97 7.12±1.08 7.06±1.16 

เนื้อสมัผสั ns 7.12±0.94 7.08±0.83 6.98±1.26 7.15±1.03 6.93±1.21 7.14±0.85 

รสชาต ิ 6.53b±1.03 6.72b±0.34 6.69b±0.32 7.43b±0.52 7.85a±1.05 8.06a±1.02 

ความชอบโดยรวม 6.63c±0.61 6.69c±0.53 6.84c±0.41 7.68b±0.29 7.87b±0.19 8.30a±0.33 

หมายเหตุ: อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p ≤ 0.05); อกัษร ns หมายถงึ 

ไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญั (p > 0.05) 

 

ตารางท่ี 7 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้(Total soluble solids; TSS) ของเนื้อว่าน

หางจระเขใ้นน้ําเชือ่มกลิน่แอปเป้ิลเขยีว 

ระยะเวลาการ 

เกบ็รกัษา (วนั) 

เน้ือว่านหางจระเข้ในน้ําเช่ือมกล่ินแอปเป้ิลเขียว 

pH TSS 

แช่เยน็ อณุหภมิูห้องns แช่เยน็ns อณุหภมิูห้องns 

0 3.36b±0.04 3.32±0.05 27.85±0.21 28.65±0.07 

15 3.55ab±0.66 3.38±0.01 27.35±0.78 28.65±0.07 

30 3.35b±0.01 3.32±0.01 27.7±0.25 27.80±0.28 

45 3.37b±0.00 3.35±0.01 28.00±1.41 27.60±0.85 

60 3.41a±0.01 3.34±0.01 27.35±0.49 27.35±0.21 

หมายเหตุ: อกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวตัง้หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสาํคญั (p ≤ 0.05); อกัษร ns หมายถงึ 

ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสําคญั (p > 0.05); แช่เยน็ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีสและอุณหภูมหิอ้งคอื 25 องศา

เซลเซยีส 

 

ตารางท่ี 8 คา่สขีองเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มกลิน่แอปเป้ิลเขยีว 

ค่าสี (CIE-Lab) ระยะเวลาการเกบ็รกัษา (วนั) แช่เยน็ อณุหภมิูห้อง 

L* ns 

(คา่ความสวา่ง) 

0 26.52±0.95 29.68±0.76 

15 27.31±0.47 29.57±0.63 

30 27.07±0.35 28.03±1.50 

45 26.7±0.47 26.16±1.29 

60 27.01±0.02 27.05±0.70 

a* ns 

(คา่ความเป็นสแีดง-สเีขยีว) 

0 1.49±1.22 1.47±0.38 

15 1.39±0.18 1.38±0.40 

30 1.42±0.25 1.35±0.31 

45 1.40±0.27 1.43±0.07 

60 1.50±0.10 1.55±0.20 
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ค่าสี (CIE-Lab) ระยะเวลาการเกบ็รกัษา (วนั) แช่เยน็ อณุหภมิูห้อง 

b*ns 

(คา่สเีหลอืง-สน้ํีาเงนิ) 

0 4.06±1.44 4.50±0.12 

15 3.76±0.30 4.07±0.10 

30 4.28±0.74 4.08±0.30 

45 4.24±0.72 4.36±0.70 

60 3.88±0.40 4.27±0.12 

h* ns 0 88.31±5.15 90.94±2.92 

15 88.31±5.15 91.01±2.86 

30 88.23±6.12 83.94±7.52 

45 86.23±6.18 91.33±2.12 

60 90.23±0.20 89.71±0.20 

หมายเหตุ: อกัษร ns หมายถงึ ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนีัยสาํคญั (p > 0.05); แช่เยน็ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส

และอุณหภมูหิอ้งคอื 25 องศาเซลเซยีส 

 

ตารางท่ี 9 ปรมิาณเชือ้จุลนิทรยีใ์นเนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มกลิน่แอปเป้ิลเขยีว 

ระยะเวลาการเกบ็รกัษา (วนั) 

น้ําสบัปะรดเสรมิเนื้อวา่นหางจระเขผ้สมคอลลาเจน 

ปรมิาณจุลนิทรยีท์ัง้หมด (CFU/มลิลลิติร) ปรมิาณยสีตแ์ละรา (CFU/มลิลลิติร) 

แชเ่ยน็ อุณหภมูหิอ้ง แชเ่ยน็ อุณหภมูหิอ้ง 

0 0 0 0 0 

15 1.2 x 101 8 0 0 

30 1.0 x 102 2.6 x 102 0 0 

45 6.81 x 102 7.28 x 102 0 0 

60 9.05 x 103 3.64 x 103 6 1.4 

75 1.05 x 104 1.58 x 104 1.65 x 102 1.85×103 

หมายเหตุ: แชเ่ยน็ทีอุ่ณหภมู ิ4 องศาเซลเซยีส และอุณหภมูหิอ้งคอื 25 องศาเซลเซยีส 

 

เมื่อนําตวัอย่างทีแ่ช่เยน็ทีอุ่ณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส และอุณหภูมหิอ้งคอื 25 องศาเซลเซยีสไปทดสอบการยอมรบัของ

ผูบ้รโิภคจํานวน 100 คน พบว่าลกัษณะดา้น ส ีลกัษณะปรากฏ กลิน่ ความหนืดของน้ําเชื่อม เนื้อสมัผสั รสชาต ิและ

ความชอบโดยรวม คอื 8.06, 8.03, 8.23, 7.08, 7.38, 8.30 และ 8.28 ตามลาํดบั ซึง่อยูใ่นระดบัความชอบปานกลางถงึ

ความชอบมาก 

 

ตารางท่ี 10 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมกลิ่นแอปเป้ิลเขยีวจาก

ผูบ้รโิภค 

คณุลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ คะแนน 

ส ี 8.06 

ลกัษณะปรากฏ 8.03 

กลิน่ 8.23 

ความหนืดของน้ําเชือ่ม 7.08 

เนื้อสมัผสั 7.38 
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คณุลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ คะแนน 

รสชาต ิ 8.30 

ความชอบโดยรวม 8.28 

หมายเหตุ: จากการสาํรวจผูท้ดสอบจาํนว 50 คน 

 

บทสรปุและข้อเสนอแนะ 

จากการสาํรวจความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอขนาดของชิน้ว่านหางจระเข ้สดัส่วนว่านหางจระเขต่้อน้ําเชื่อม ขนาด

บรรจุ ชนิดของบรรจุภณัฑ์ และแนวโน้มในการพฒันากลิน่รสของผลติภณัฑ์เนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม คดัเลอืก

แนวทางที่เหมาะสมที่สุดเพื่อใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพฒันาต่อไป ผลการศึกษาและสํารวจความต้องการของ

ผูบ้รโิภคทีม่อีายุระหว่าง 18-65 ปี จํานวน 100 คน ซึ่งเป็นผูห้ญงิทัง้หมด พบว่า แนวทางในการพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อ

ว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม คอื เนื้อว่านหางจระเขข้นาดชิน้ประมาณ 1.5-2 เซนตเิมตร บรรจุในภาชนะขนาด 5 ออนซ์ 

และพฒันาเป็นกลิน่รสแอปเป้ิลเขยีว และพจิารณาใชส้เีขยีวแอปเป้ิลเขยีวเพือ่ใชศ้กึษารว่มในการแต่งสแีละกลิน่ต่อไป  

เมื่อทาํการทดลองพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อม และนําไปวเิคราะหท์างกายภาพ พบว่า เนื้อว่านหาง

จระเขใ้นน้ําเชื่อมแต่ละสูตรที่พฒันาขึ้นไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) ของผลติภณัฑ์ (p > 0.05) แต่เมื่อเพิม่ความ

เขม้ขน้ของน้ําตาลสงูขึน้ส่งผลใหค้่าความเป็นสแีดง (a*) ของเนื้อว่านหางจระเขใ้นน้ําเชื่อมเพิม่สงูขึน้อย่างมนีัยสําคญั 

(p ≤ 0.05) และสตูรทีไ่ดร้บัการยอมรบัจากผูท้ดสอบสงูทีส่ดุ คอื เนื้อวา่นหางจระเขใ้นน้ําเชือ่มทีม่สีดัสว่นน้ําตาล : กรด

ซติริก : น้ําเปล่า คอื 60 : 0.5 : 39.5 ซึง่ไดร้บัคะแนนอยูใ่นระดบัปานกลางถงึชอบมาก และเมือ่นําตวัอยา่งไปพฒันาต่อ

ดว้ยการแต่งสแีละกลิน่ พบว่า การแต่งสแีละกลิน่ส่งผลใหเ้กดิความชอบของผลติภณัฑ์สูงยิง่ขึน้ โดยตวัอย่างทีไ่ด้รบั

การยอมรบัจากผูบ้รโิภคสงูทีสุ่ด คอื ตวัอย่างเนื้อว่านหางจระเขเ้สรมิสเีขยีวแอปเป้ิลเจอืจาง 100 เท่า รอ้ยละ 2 ร่วมกบั

กลิน่แอปเป้ิลเขยีวรอ้ยละ 0.01 โดย ไดร้บัคะแนนความชอบอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก 

และเมื่อนําตวัอย่างไปทดสอบอายุการเก็บรกัษาโดยการแช่เยน็ และการใชว้ตัถุกนัเสยี คอื โซเดยีมเบนโซเอตความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.5 ของน้ําหนักอาหาร พบว่า ตวัอย่างทัง้ 2 มอีายุการเก็บรกัษาเป็นระยะเวลา 60 วนัโดยมปีรมิาณ

เชือ้จุลนิทรยีท์ัง้หมด และปรมิาณยสีตแ์ละราไม่เกนิมาตรฐานผลติภณัฑ ์โดยองิจากมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน น้ําว่าน

หางจระเข ้คอื ไม่เกนิ 1x104 CFU/มลิลลิติร และ 100 CFU/มลิลลิติร ตามลําดบั โดยไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่า 

pH ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน้ําได ้และค่าส ี(CIE-Lab) (p > 0.05) และเมื่อนําตวัอย่างทีไ่ดไ้ปทดสอบการยอมรบัของ

ผูบ้รโิภค พบว่า ผลติภณัฑเ์นื้อว่านหางจระเขแ้ต่งสเีขยีวแอปเป้ิลและกลิน่แอปเป้ิลเขยีว ไดร้บัคะแนนความชอบอยู่ใน

ระดบัชอบปานกลางถงึชอบมาก 

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครัง้ต่อไป โดยมี

รายละเอยีดดงัต่อไปนี้ 

1) ขอ้เสนอแนะจากการวจิยั เนื้อว่านจระเขเ้ป็นอาหารจากธรรมชาตทิีม่ปีระโยชน์หลายดา้น เช่น ช่วยควบคุมน้ําหนัก 

ลดการเกดิโรค NCDs และช่วยขบัถ่าย แต่ส่วนเปลอืกจะมสี่วนยางสเีหลอืงซึ่งอาจส่งผลต่อความระคายเคอืงและอาจ

ก่อใหเ้กดิอาการแพอ้าหารไดจ้งึควรมกีารแนะนําผูบ้รโิภคดา้นอาหารทีอ่าจก่อใหเ้กดิอาการแพอ้าหาร และปรมิาณการ

บรโิภคทีม่ากเกนิไปอาจทาํใหเ้กดิอาการทอ้งเสยีไดเ้พราะเนื้อว่านหางจระเขม้สี่วนประกอบของใยอาหารทีล่ะลายน้ําได ้

(Soluble fiber) และมน้ํีาเป็นองคป์ระกอบสงู 

2) ขอ้เสนอแนะในการทาํวจิยัครัง้ต่อไป ในการศกึษาในครัง้นี้ยงัพบวา่ผลติภณัฑย์งัมอีายกุารเกบ็รกัษาของผลติภณัฑม์ี

อายุการเกบ็รกัษาทีส่ ัน้เพยีง 2 เดอืน ทําใหก้ารกระจายสนิคา้และความคงอยู่ของสิน้คา้สัน้ตามไปดว้ย ส่งผลต่อความ

คุม้ทุนในการขายเมือ่เปรยีบเทยีมกบัผลติภณัฑป์ระเภทเดยีวกนัหรอืใกลเ้คยีงกนัในทอ้งตลาด ซึง่อาจมอีายุถงึ 6 เดอืน 

ดงันัน้จงึเป็นประเดน็สาํคญัทีค่วรมกีารพฒันาและศกึษาเพิม่เตมิต่อไปเพื่อยดือายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑใ์หย้าวนาน

ขึน้ เช่น การเพิม่ปรมิาณสารกนับูด (โซเดยีมเบนโซเอต) ซึง่ในการศกึษาครัง้นี้ใชค้วามเขม้ขน้ของสารกนับูดเพยีงรอ้ย
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ละ 0.05 ของน้ําหนักอาหาร ซึง่สามารถเพิม่ไดถ้งึรอ้ยละ 0.1 ของน้ําหนักอาหาร ร่วมกบัการบรรจุแบบปลอดเชือ้ หรอื

เทคโนโลยกีารถนอมอาหารแบบผสมผสาน (Hurdle technology) (Mahmoud et al., 2022) เพื่อยดือายุการเกบ็รกัษา

ต่อไป 

 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวจิยัฉบบันี้ไดร้บัทุนอุดหนุนจาก มหาวทิยาลยัสวนดุสติ มวีตัถุประสงคเ์พือ่ ศกึษาและพฒันาผลติภณัฑเ์นื้อวา่นหาง

จระเขใ้นน้ําเชื่อมโดยมวีตัถุประสงคเ์พื่อใชป้ระโยชน์จากว่านหางจระเขซ้ึ่งเป็นผลติผลทางการเกษตรของมหาวทิยาลยั

สวนดุสติและพฒันาทกัษะในการทํางานวจิยั ในนามของคณะนักวจิยัจงึขอขอบพระคุณมหาวทิยาลยัสวนดุสติไว้นะ

โอกาสนี้ ในการนี้ คณะนกัวจิยัหวงัอย่างยิง่วา่ แนวคดิในการพฒันาผลติภณัฑ ์และกระบวนการผลติผลติภณัฑเ์นื้อว่าน

หางจระเข้ในน้ําเชื่อม จะถูกใช้ประโยชน์ทัง้ในเชิงวิชาการและการบริการวิชาการเพื่อเกิดประโยชน์กับบุคคลอนั

หลากหลายตามบรบิทของผู้นําไปใช้ และหากพบขอผดิพลาดประการใด ต้องขออภยัไว้นะที่นี้และขอรบัคําแนะนํา

เพือ่ใหใ้นการพฒันางานในครัง้ต่อไป 
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