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Abstract 
This research aimed to develop and optimize passion fruit syrup beads via extrusion and to investigate the 
effects of sodium alginate concentration and calcium chloride immersion time on their physical, chemical, and 
sensory properties. Experiments involved varying alginate concentrations and immersion durations, with 
evaluations conducted using scientific instruments and 50 panelists. Optimal conditions were 0.7% sodium 
alginate with 5-minute immersion. The resulting beads were spherical, smooth (ratio 1.10±0.08), deep yellow, 
and possessed a soft, bouncy texture with a liquid syrup core, exhibiting a hardness of 168.46 grams. Sensory 
evaluation showed high consumer acceptance (average score of 4.36±0.66). Furthermore, the beads 
maintained acceptable levels of total acid, vitamin C, and phenolic compounds. This study not only offers a 
novel approach to enhancing the value of passion fruit, a vital economic crop for food security and sustainable 
development, but also introduces an innovative and beneficial food product. These findings align with the 
journal's commitment to advancing science and technology for sustainable food industries. 
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บทคดัย่อ 
งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อพฒันาและหาภาวะทีเ่หมาะสมในการผลติเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสดว้ยเทคนิคเอก็ทรชูนั 
โดยศึกษาผลกระทบของความเข้มข้นโซเดียมอัลจิเนตและระยะเวลาการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของเม็ดบีดส์ การทดลองด าเนินการโดยปรับความเข้มข้นของ
โซเดียมอัลจิเนตและระยะเวลาการแช่ จากนัน้ประเมินด้วยเครื่องมือทางวิทยาศาสตร์และผู้ทดสอบ 50 คน ผล
การศกึษาพบว่าภาวะทีเ่หมาะสมทีสุ่ดคอื การใชโ้ซเดยีมอลัจเินต 0.7% ร่วมกบัการแช่ 5 นาท ีเมด็บดีสท์ีไ่ดม้ลีกัษณะ
ทรงกลมเรยีบ (อตัราส่วน 1.10±0.08) สเีหลอืงเขม้ เนื้อสมัผสันุ่มเดง้พรอ้มแกนกลางเป็นน ้าเชื่อมเหลว มคี่าความแขง็ 
168.46 กรมั และไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคสงู (คะแนน 4.36±0.66) เมด็บดีสย์งัคงมปีรมิาณกรดทัง้หมด วติามนิซ ี
และสารประกอบฟีนอลลกิในระดบัที่ด ีการวจิยันี้ไม่เพยีงเพิม่มูลค่าให้กบัเสาวรส ซึ่งเป็นพชืเศรษฐกิจส าคญั แต่ยงั
น าเสนอผลติภณัฑ์อาหารนวตักรรมทีน่่าสนใจและมปีระโยชน์ต่อผูบ้รโิภค ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิของวารสารในการ
ส่งเสรมิวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยเีพื่อความยัง่ยนืในอุตสาหกรรมอาหาร 
ค าส าคญั: เสาวรส, เทคนิคเอก็ทรชูนั, เมด็บดีสอ์ลัจเินต, การประเมนิทางประสาทสมัผสั, การเพิม่มลูค่าอาหาร 
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บทน า 
การผลติเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรส (Passion Fruit Syrup Beads) เป็นหนึ่งในกระบวนการผลติอาหารทีไ่ดร้บัความนิยม
เพิม่ขึ้นในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มในปัจจุบนั เนื่องจากความสะดวกในการใช้งาน  ความน่าสนใจทางด้าน
รูปลกัษณ์ และรสชาติที่ให้ประสบการณ์การรบัประทานที่หลากหลาย การพฒันาเทคนิคการผลิตเมด็บีดส์น ้าเชื่อม
เสาวรสด้วยเทคนิคเอ็กซ์ทรูชนั (Extrusion) เป็นการตอบโจทย์ความต้องการในการพัฒนาอาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง และมคีวามสะดวกในการใชง้าน เมด็บดีสท์ีท่ าจากน ้าเชื่อมเสาวรสทีส่ามารถเกบ็รกัษาไดน้าน หรอืการ
น าไปใช้ในเครื่องดื่ม ผลติภณัฑ์ขนม หรอือาหารต่างๆ โดยเทคนิคเอ็กซ์ทรูชนั (Extrusion) ในการห่อหุ้มสารที่เป็น
ของเหลวภายใน โดยการผสมน ้าเชื่อมเสาวรสกบัโซเดยีมแอลจเินตแล้วหยดลงในสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์ซึ่งจะท าให้
เมด็บดีสท์ีเ่กดิขึน้มกีารเปลีย่นแปลงทางกายภาพ และเคม ีโดยเฉพาะอย่างยิง่ในการท าใหเ้น้ือสมัผสัและรปูทรงของเมด็
บดีสม์คีวามเหมาะสม เทคนิคน้ีช่วยใหส้ามารถควบคุมขนาด รปูทรง และความหนาแน่นของเมด็บดีสไ์ดเ้ป็นอย่างด ีอกี
ทัง้ยงัสามารถเพิม่คุณค่าใหก้บัผลติภณัฑ์โดยการปรบัส่วนผสมเพื่อใหม้รีสชาตทิีห่ลากหลาย และใชว้ตัถุดบิต่างๆ ทีม่ี
ประโยชน์ 
เทคนิคเอก็ทรูชนั (Extrusion) เป็นกระบวนการทางวศิวกรรมอาหารทีไ่ดร้บัความนิยมอย่างแพร่หลายส าหรบัการสรา้ง
เนื้อสมัผสัและรูปร่างของผลติภณัฑอ์าหารชนิดต่างๆ โดยเฉพาะการผลติเมด็บดีสห์รอืเมด็เจล (beads/gel beads) ซึ่ง
สามารถน ามาใช้ในการกกัเก็บสารส าคญั (encapsulation) เช่น วติามนิ สารแต่งกลิน่ หรอืแม้แต่น ้าผลไม้ และเสรมิ
คุณสมบตัดิา้นความสะดวกในการน าไปใชใ้นอาหารและเครื่องดื่ม สูตรอาหารทีใ่ชเ้อก็ทรูชนัเพื่อสรา้งเมด็บดีสม์กัจะคง
สภาพสารส าคญั ใหอ้ายุการเกบ็รกัษาทีด่ ีและเพิม่ความน่าสนใจใหก้บัผลติภณัฑ์ สารสรา้งเจลมบีทบาทส าคญัในการ
ผลติเมด็บดีส ์โดยสารทีน่ิยมใชม้ากทีสุ่ดคอืโซเดยีมอลัจเินต (sodium alginate) ซึง่สกดัจากสาหร่ายทะเล เมื่ออลัจเินต
สมัผสักับสารละลายที่มีแคลเซียมไอออน เช่น แคลเซียมคลอไรด์ จะเกิดปฏิกิริยาสร้างเจลอย่างรวดเร็ว ท าให้ได้
โครงสร้างเม็ดบีดส์ที่แขง็แรงและคงตัว เหมาะส าหรบักักเก็บสารละลายต่างๆ เช่น น ้าผลไม้หรือน ้าเชื่อม (Anal & 
Singh, 2007) นอกจากนี้ ยังมีสารสร้างเจลชนิดอื่น เช่น แคร์ราจีแนน เพกติน และเจลาติน ซึ่งอาจเลือกใช้ตาม
คุณสมบตัเิฉพาะทีต่อ้งการในผลติภณัฑ์ งานวจิยัในอดตีไดป้ระยุกตเ์ทคนิคเอก็ทรูชนัในการผลติเมด็บดีสจ์ากน ้าผลไม้
และน ้าเชื่อมหลากหลายประเภท เช่น น ้าเชื่อมลิ้นจี ่น ้ามะม่วง และน ้าผลไมอ้ื่นๆ โดยเมด็บดีสท์ีไ่ดส้ามารถน าไปใชใ้น
อาหาร ขนม หรอืเครื่องดื่มเพื่อเพิม่คุณลกัษณะดา้นเนื้อสมัผสัและความสามารถในการกกัเกบ็สารทีม่ปีระโยชน์ (Gupta 
et al., 2015) 
เสาวรส (Passion Fruit) เป็นไม้ผลเศรษกิจที่ส าคญัของโครงการหลวงได้ส่งเสรมิการปลูกเสาวรสเป็นพชืเศรษฐกิจ
ทางเลอืก ท าให้เกษตรกรมรีายได้ตลอดทัง้ปี ซึ่งช่วยลดความเสี่ยงจากการพึง่พาพชืชนิดเดยีว และยงัเป็นการสรา้ง 
ความมัน่คงทางอาหาร (Food Security) ใหแ้ก่ชุมชน นอกจากนี้ ยงัคงความยัง่ยนืทางสิง่แวดล้อมการปลูกในระบบที่
ถูกต้องยงัช่วยลดการใชส้ารเคมทีีเ่ป็นอนัตรายต่อสิง่แวดล้อมและสุขภาพของเกษตรกร ท าใหเ้กดิความยัง่ยนืในระยะยาว 
เกษตรกรสามารถจ าหน่ายผลผลติไดใ้นราคาทีด่แีละยัง่ยนืทีไ่ดส่้งเสรมิใหเ้กษตรกรบนพืน้ทีสู่งปลูกตัง้แต่ปี  พ.ศ.2539 
ปัจจุบนัเสาวรสหวานทีน่ิยมปลูกเพื่อการค้าม ี2 สายพนัธุ์ คอื 1) พนัธุ์เบอร์ 2) พนัธุ์ไทนุง (วจิติรา บุรุษภกัด,ี 2561)  
มคีุณค่าทางโภชนาการสูงและเตม็ไปดว้ยสารอาหารทีด่ตี่อสุขภาพ มสีารประกอบต่างๆ เช่น วติามนิซี, ใยอาหาร, แร่ธาตุ
ต่างๆ และสารต้านอนุมูลอสิระ ซึ่งมเีสาวรสมคีวามเป็นกรดสูง มรีสชาตเิปรี้ยว และมกีลิน่เฉพาะตวัทีช่่วยเพิม่รสชาติ  
มวีติามนิซสีูงซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอสิระทีช่่วยเสรมิสรา้งระบบภูมคิุม้กนัของร่างกาย ช่วยป้องกนัการตดิเชื้อและเพิม่
ความสามารถในการต่อสูก้บัเชือ้โรคต่างๆ (Lourith & Kanlayavattanakul, 2020) เสาวรสม ีใยอาหารสงู โดยเฉพาะไฟ
เบอรช์นิดละลายน ้า (pectin) ทีช่่วยปรบัสมดุลการย่อยอาหาร ช่วยป้องกนัอาการทอ้งผกู และส่งเสรมิระบบย่อยอาหาร
ที่ด ี(Song et al., 2025) การบรโิภคเสาวรสอาจช่วยลดความดนัโลหติได้ เนื่องจากมนัมสีารที่ช่วยขยายหลอดเลอืด 
และเพิม่การไหลเวยีนของเลอืด ซึ่งมผีลดตี่อการควบคุมความดนัโลหติ (Zibadi et al., 2007) สารสกดัจากเสาวรสมี
คุณสมบตัิช่วยในการผ่อนคลายและลดความเครียด ซึ่งอาจช่วยให้ผู้บริโภคหลบัได้ดีขึ้น (Ngan & Conduit, 2011) 
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เสาวรสมสีารประกอบทีช่่วยบรรเทาความวติกกงัวลและกระตุน้การนอนหลบัทีม่คีุณภาพ เสาวรสอุดมไปดว้ยสารต้าน
อนุมูลอสิระ เช่น ฟลาโวนอยด์ และแอนโธไซยานิน ซึ่งมบีทบาทในการปกป้องเซลล์จากการท าลายของอนุมูลอสิระที่
อาจน าไปสู่การเกดิโรคมะเรง็ (He et al., 2020) เสาวรสสามารถช่วยในการควบคุมระดบัน ้าตาลในเลอืด เนื่องจากการ
มเีสน้ใยอาหารและสารประกอบทีส่ามารถช่วยลดการดดูซมึน ้าตาลในร่างกาย ซึง่เหมาะส าหรบัผูป่้วยเบาหวาน (Kitada 
et al., 2017) แต่ปัจจุบนัเสาวรสเป็นผลผลติทางการเกษตรทีม่มีลูค่าค่อนขา้งต ่า แต่มคีุณประโยชน์จากปัญหาดงักล่าว
คณะผู้วจิยังานวจิยัจงึมุ่งเน้นไปที่การใช้กระบวนการแปรรูปอาหาร โดยใช้วธิโีมเลกูลาร์เขา้มาในการผลติเม็ดบีดส์
น ้าเชื่อมเสาวรสด้วยเทคนิคเอ็กซ์ทรูชนัซึ่งมีความส าคญัต่ออุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เนื่องจากสามารถ
ตอบสนองความตอ้งการของตลาดไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ โดยการใชว้ตัถุดบิธรรมชาตอิย่างเสาวรส น าเสาวรสมาผลติ
เป็นเมด็บดีส์สามารถเพิม่ความสะดวกในการใชง้าน นอกจากนี้ยงัสามารถขยายช่วงอายุการเก็บรกัษาผลติภณัฑ์ได้
ยาวนานขึน้การใชเ้ทคนิคเอก็ซ์ทรชูนัยงัมคีวามส าคญัในการปรบัปรุงคุณภาพของผลติภณัฑก์ารควบคุมเน้ือสมัผสัของ
เมด็บดีส ์น ้าเชื่อมเสาวรสที่ผลติดว้ยวธินีี้สามารถมคีวามเหนียว นุ่ม หรอืกรอบตามต้องการ อกีทัง้ยงัสามารถพฒันา
เป็นผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่หีลากหลายรสชาตไิดต้ามความต้องการของตลาด และสามารถผลติในปรมิาณมากเพื่อรองรบั
ความตอ้งการของผูบ้รโิภค การวจิยันี้จงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของความเขม้ขน้สารละลายโซเดยีมอลัจเินตทีม่ผีล
ต่อการผลิตเม็ดบีดส์น ้าเชื่อมเสาวรส ศึกษาระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช่เมด็บีดส์น ้าเชื่อมเสาวรสในสารสะลาย
แคลเซียมคลอไรด์และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการประเมินทางประสาทสมัผสัของเม็ดบดีส์น ้าเชื่อม
เสาวรส 
 
การทบทวนวรรณกรรม 
เทคนิคเอ็กซ์ทรูชัน (Extrusion) เป็นกระบวนการที่ใช้กันอย่างแพร่หลายในการห่อหุ้มสาร (Encapsulation) ใน
อุตสาหกรรมต่างๆ เช่น อาหาร ยา และเครื่องส าอาง โดยหลกัการพืน้ฐานคอืการผลกัดนัสารห่อหุม้ (Encapsulating 
material) และสารที่ต้องการห่อหุ้ม (Core material) ผ่านแม่พมิพ์ (Die) เพื่อสร้างเมด็แคปซูลหรอืโครงสร้างอื่นๆ ที่
ห่อหุม้สารไวภ้ายใน รวมถงึการผลติเมด็บดีสด์ว้ย ซึ่งในกระบวนการผลติเมด็บดีสว์ธิแีรกเป็นการใช ้extrusion ในการ
ห่อหุม้สารทีเ่ป็นของเหลวภายใน โดยผสมกบัโซเดยีมแอลจเินตแล้วหยดลงในสารละลายสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์
(CaCl2) (Phawaphuthanon et al., 2014) 
หลกัการท างานของเทคนิคเอก็ซ์ทรชูนัในการห่อหุม้สาร 
1) การเตรียมสารโดยสารห่อหุ้มและสารที่ต้องการห่อหุ้มจะถูกเตรียมในรูปแบบที่เหมาะสม เช่น สารละลายหรือ
ของเหลวหนืด 
2) การผ่านแม่พมิพ ์สารจะถูกผลกัดนัผ่านแม่พมิพท์ีม่รีูขนาดเล็ก ท าใหส้ารห่อหุม้และสารทีต่้องการห่อหุม้ออกมาใน
รปูแบบทีต่อ้งการ เช่น เสน้หรอืหยด 
3) การเกดิแคปซูล เมื่อสารออกมาจากแม่พมิพ ์จะเกดิกระบวนการทีท่ าใหส้ารห่อหุม้แขง็ตวัและห่อหุม้สารทีต่อ้งการไว้
ภายใน เช่น การท าใหเ้ยน็ การเกดิปฏกิริยิาเคม ีหรอืการท าใหแ้หง้ 
4) การเกบ็รวบรวม เมด็แคปซูลหรอืโครงสรา้งทีไ่ดจ้ะถูกเกบ็รวบรวม 
เมด็บดีสไ์ฮโดรเจล (Hydrogel bead) หรอื แอลจเินตแคปซูล (Alginate capsule) คอื เมด็บดีสท์ีไ่ดจ้ากการห่อหุม้สาร 
โดยใช้ไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloid) เป็นองค์ประกอบหลัก มีการน ามาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารและ
เครื่องดื่มรูปแบบใหม่เพื่อน าส่งสารส าคญัทางอาหาร ช่วยรักษากลิ่นรสในอาหาร รวมทัง้ควบคุมการปลดปล่อย
สาระส าคญัต่างๆ (Saqib et al., 2022) ซึ่งในกระบวนการผลติเมด็บดีส์ท าได ้3 วธิหีลกั วธิแีรกเป็นการใช ้Extrusion 
ในการห่อหุม้สารทีเ่ป็นของเหลวภายใน โดยผสมกบัโซเดยีมแอลจเินตแล้วหยดลงในสารละลายสารละลายแคลเซยีมคลอ
ไรด์ (CaCl2) (Phawaphuthanon et al., 2014) วิธีที่ 2 เรียกว่า Spherification เป็นการท าเม็ดบีดส์แอลจิเนต อาศยั
ความแตกต่างระหว่างประจุของพอลเิมอร์ในการเคลอืบสาร โดยหยดโซเดยีมแอลจเินตลงในสารละลายทีม่ปีระจุบวก ส่วน
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วธิทีี ่3 เรยีกว่า Reverse spherification โดยใชแ้คลเซยีมคลอไรด์ร่วมกบัสารประกอบอื่นๆ หยดลงในสารละลาย โซเดยีม
แอลจเินตเพื่อใหเ้กดิการห่อหุม้สารภายใน ซึ่งอาจมกีารน าเมด็บดีสท์ีไ่ดแ้ช่ในสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์อกีครัง้เพื่อ
ท าใหก้ระบวนการกกัเกบ็สารเกดิขึน้อย่างสมบูรณ์  
เสาวรสเป็นผลไมท้ีม่คีวามเป็นกรดสูง มรีสชาตเิปรี้ยว และมกีลิน่รสเฉพาะทีช่่วยเพิม่รสชาตแิละคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กบัผลติภณัฑ์อาหารได้ดี ขอ้มูลจากงานวจิยัจ านวนมาก เช่น Hettiarachchi และคณะ (2022) พบว่า เสาวรสเป็น
ผลไมท้ีม่คีุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะใยอาหาร วติามนิเอ และวติามนิซทีีม่สีมบตัเิป็นสารต่านอนุมลูอสิระ ช่วยใน
การบ ารุงผวิพรรณ และป้องกนัโรคต่างๆ ได ้ปัจจุบนัไดม้กีารน าเสาวรสมาแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหารหลายชนิด โดย
นิยมผสมกบัผลไมช้นิดอื่น เช่น แครอท บทีรูท มะม่วง ฟักขา้ว แต่เนื่องจากเสาวรสเป็นผลผลติทางการเกษตรทีม่มีลูค่า
ค่อนขา้งต ่า (เนื้อเสาวรสแช่แขง็กโิลกรมัละ 60-65 บาท) เมื่อน าเสาวรสมาท าเป็นน ้าเชื่อมเสาวรสซึ่งเป็นส่วนผสมยอด
นิยมในเครื่องดื่มและขนมหวาน มรีสชาตเิปรี้ยวอมหวานทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ สามารถท าไดง้่ายๆ ทีบ่้าน โดยมสีูตรและ
วธิกีารท าทีห่ลากหลาย ส่วนผสมพืน้ฐาน เนื้อเสาวรส น ้าตาลทราย น ้าเปล่า 
น ้าเชื่อมเสาวรส (Passion Fruit Syrup) คอื ผลติภณัฑ์ที่ได้จากน ้าเสาวรสเขม้ขน้ ผสมน ้าตาล และผ่านกระบวนการ
พาสเจอรไ์รซ์หรอืการถนอมอาหาร เพื่อยดือายุการเกบ็รกัษา มลีกัษณะเป็นของเหลวขน้หนืด สเีหลอืงทองหรอืสม้เขม้ 
มกีลิน่หอมและรสชาตเิปรีย้วอมหวานตามธรรมชาตขิองเสาวรส องคป์ระกอบของน ้าเชื่อมเสาวรส 
1) น ้าเสาวรสเขม้ขน้ (Passion Fruit Concentrate) เป็นส่วนประกอบหลกัทีใ่หร้สชาตเิปรีย้วและกลิน่หอมเฉพาะตวั 
2) น ้าตาล (Sugar) ใชเ้ป็นสารใหค้วามหวาน ปรบัสมดุลรสชาต ิและช่วยยดือายุการเกบ็รกัษา 
3) กรดซติรกิ (Citric Acid) ช่วยเสรมิความเปรีย้วและรกัษาสขีองผลติภณัฑ์ 
4) สารกันเสีย (Preservatives, ถ้ามี) เช่น โซเดียมเบนโซเอต (Sodium Benzoate) หรือโพแทสเซียมซอร์เบต 
(Potassium Sorbate) เพื่อป้องกนัการเจรญิเตบิโตของจุลนิทรยี์ 
5) สารท าใหค้งตวั (Stabilizers, ถา้ม)ี เช่น เพคตนิ (Pectin) หรอืกวักมั (Guar Gum) เพื่อเพิม่ความหนืด 
กรอบแนวคิดการวิจยั 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิการวจิยั 
 
วิธีด าเนินการวิจยั 
การเตรียมน ้าเช่ือมเสาวรส 
การผลติเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรส จากการเตรยีมน ้าเชื่อมเสาวรสโดยน าเสาวรสมาท าความสะอาดโดยการล้างน ้าเปล่า 
แกะเอาแต่เน้ือและเมลด็ใส่ลงโถปัน่ ปัน่ความเรว็รอบต ่าเป็นเวลา 7-8 วนิาท ีเพื่อใหเ้น้ือเสาวรสหลุดออกจากเมลด็ และ
ไม่ใหเ้มลด็ถูกปัน่จนละเอยีด (ขัน้ตอนน้ีไม่ใส่น ้า) กรองเอาน ้าเสาวรส เพื่อเอาแต่น ้าเขม้ขน้ เอาเมลด็ทิง้ เตมิน ้าผึง้ บรรจุ
ลงในถุงพลาสติก (Polyethylene) บ่มในอ่างควบคุมอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาท ีวดัค่าปรมิาณ
ของแขง็ทีล่ะลายได ้(องศาบรกิซ์) 
การเตรียมเมด็บีดสโ์ดยวิธีเอก็ทรชูนัเทคนิค 
เตรยีมเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรส น ้าเชื่อมเสาวรสที ่pH 4 (จากขัน้ตอน 2.1) จากนัน้ผสมเขา้กบัสารละลายแอลจเินตรอ้ยละ 
0.7, 1.0 และ 1.2 ตามล าดบั จากนัน้เตรยีมสารละลายแคลเซยีมคลอไรด์ รอ้ยละ 1.0 ในน ้ากลัน่ 100 มลิลลิติร (Lateef 
et al., 2024). ใช้ดรอปเปอร์ (หลอดหยด) ดูดน ้าเชื่อมเสาวรสที่ผสมเขา้กบัสารละลายอลัจเินตในแต่ละความเขม้ขน้ 

ความเขม้ขน้สารละลายโซเดยีมอลัจเินต 
ระยะเวลาในการแช่เมด็บดีสใ์น
สารละลายแคลเซยีมคลอไรด ์

คุณภาพทางกายภาพ เคม ีและ 
การประเมนิทางประสาทสมัผสัของ 

เมด็บดีสน์ ้าเสาวรส 
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หยอดลงในอ่างแคลเซยีมคลอไรด์ เพื่อใหเ้กดิเจลทีม่ลีกัษณะเป็นทรงกลม เขย่าเบาๆ หลงัจากนัน้น าเมด็บดีสท์ีไ่ดล้า้ง
น ้ากลัน่ 3 ครัง้ เกบ็รกัษาตวัอย่างในภาชนะบรรจุน ้ากลัน่ทีอุ่ณหภูม ิ5±2 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 5 วนั จากนัน้ท าการ
ตรวจสอบคุณภาพ โดยการน าตวัอย่างเมด็บดีสท์ัง้ 3 ความเขม้ขน้มาวเิคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ีและการ
ประเมนิทางประสาทสมัผสั  

 
ภาพท่ี 2 การเตรยีมเมด็บดีสก์ารหยดลงในสารละลายแอลจเินต และแช่แคลเซยีมคลอไรดเ์พื่อเพิม่ความแขง็แรงใหก้บั
เมด็บดีส ์
ทีม่า: พชิญาภา ราชธรรมมา และ องัคว์รา พลูเกษม (2562) 
 
การศึกษาคณุภาพทางกายภาพ เคมี และประเมินทางประสาทสมัผสัของเมด็บีดสน์ ้าเช่ือมเสาวรส 
การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วดัขนาด น าตัวอย่างเมด็บีดส์แต่ละความเขม้ขน้มา 10 เม็ด วดัขนาดของ 
เมด็บดีส์ทลีะตวัอย่าง โดยใช ้Vernier caliper แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ยด้านยาว ด้านสัน้ และอตัราส่วนระหว่างด้านยาว
และดา้นสัน้ (Ratio) เพื่อดูดความกลมของเมด็บสีส ์โดยอตัราส่วนจะมคี่าเขา้ใกล้ 1 แสดงว่า เมด็บดีสม์คีวามกลมมาก 
(พชัร ีค าประเวช และ สุธรีา วฒันกุล, 2561) ชัง่น ้าหนัก โดยการน าตวัอย่างเมด็บดีส์แต่ละความเขม้ขน้มา 10 เมด็  
ชัง่น ้าหนักด้วยเครื่องชัง่ทศนิยม 3 ต าแหน่ง แล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย หาความสมัพนัธ์ระหว่างน ้าหนักและขนาดของ 
เมด็บดีส ์โดยท าการทดลอง 3 ซ ้า สมบตัทิางเนื้อสมัผสั (texture properties) ความแขง็ Hardness (g), ความสามารถ
ในการเกาะติดผวิวสัดุ Adhesiveness (mJ), การแตกหกั (Fracturability), ความสามารถเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness), 
ความเหนียวเป็นยางหรอืกาว (Gumminess) 
การศกึษาทางเคม ีไดแ้ก่ ปรมิาณกรดทัง้หมด (Association of Analytical Communities, 2005) สารประกอบฟีนอลกิ (da 
Costa et al., 2023) วติามนิซ ี(Caetano et al., 2024). 
การประเมนิทางประสาทสมัผสัเมด็บดีส์ในแต่ละความเขม้ขน้ ใช้ผู้ทดสอบ (n = 50) โดยวธิใีห้คะแนนความชอบ 5 
ระดบั (5-point hedonic scale) ทดสอบผลติภณัฑเ์มด็บดีสน์ ้าน ้าเชื่อมเสาวรส ในคุณลกัษณะทางดา้นความชอบ ไดแ้ก่ 
ส ีลกัษณะปรากฏ รสหวาน เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
สถติทิีใ่ชส้ าหรบัผลขอ้มูลการวจิยัทางกายภาพและเคมวีางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized 
design: CRD) ส่วนข้อมูลทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคอย่างสมบูรณ์ (Randomized 
Completely Block Design: RCBD) น าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน analysis of variance (ANOVA) และ
เปรยีบเทยีบค่าเฉลี่ยดว้ยวธิ ีDuncan’s multiple range test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 (p ≤ 0.05) โดย
ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป ( IBM SPSS Statistics version 26) เลขจริยธรรมที่รับรอง SDU-RDI-HS 2024-014 รหัส
โครงการ HS012/2567 
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ผลการวิจยั 
ผลของความเข้มข้นสารละลายโซเดียมอลัจิเนตและระยะเวลาในการแช่แคลเซียมคลอไรดท่ี์มีผลต่อการผลิต
เมด็บีดสน์ ้าเช่ือมเสาวรส 
ความเขม้ขน้สารละลายโซเดยีมอลัจเินตและระยะเวลาในการแช่แคลเซยีมคลอไรด์ทีม่ผีลต่อการผลติเมด็บดีสน์ ้าเชื่อม
เสาวรส พบว่า เมด็บดีสท์ุกตวัอย่างมลีกัษณะกลมน ้าหนักและขนาดของเมด็บดีสท์ัง้ 3 ความเขม้ขน้ ระยะเวลาทีใ่ชใ้น
การแช่เมด็บดีส์น ้าเชื่อมเสาวรสในสารสะลายแคลเซียมคลอไรด์ เวลา 5 นาท ีและ 10 นาท ีมคี่าแตกต่างกนัอย่างมี
นัยส าคญั (p ≤ 0.05) มคี่าอตัราส่วน 1.08-1.12 ดงัในตารางที ่1 เมด็บดีสท์ีผ่่านการแช่สารละลายแคลเซยีมคลรอไรด์มี
สมบัติทางเนื้ อสัมผัส ( texture properties) ความแข็ง Hardness (g), ความสามารถในการเกาะติด ผิววัสดุ  
Adhesiveness (mJ), การแตกหกั (Fracturability), ความสามารถเกาะรวมตวักนั (Cohesiveness), ความเหนียวเป็น
ยางหรอืกาว (Gumminess) ไดผ้ลแสดงในตารางที ่2 
 
ตารางท่ี 1 ขนาดของเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสทีค่วามเขม้ขน้ของอลัจเินต 3 ระดบัผ่านการแช่แคลเซยีมคลอไรดท์ีเ่วลา
ต่างๆ  
อลัจิเนต 
(ร้อยละ) 

เวลา  
(นาที) 

ขนาดด้านยาว  
(มิลลิเมตร) 

ขนาดด้านสัน้ 
(มิลลิเมตร) 

อตัราส่วน 

0.7 
5 6.70±0.32c 6.14±0.38b 1.10±0.08a 
10 6.87±0.37b 6.40±0.33a 1.08±0.07a 

1.0 
5 6.82±0.39b 6.13±0.32b 1.12±0.06a 
10 6.83±0.31b 6.11±0.21b 1.12±0.06a 

1.2 
5 6.92±0.21a 6.08±0.21b 1.14±0.07a 
10 6.94±0.22a 6.06±0.35b 1.13±0.08a 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้แสดงถงึค่าเฉลีย่ขอ้มลูทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 
ตารางท่ี 2 คุณสมบตัิด้านเนื้อสมัผสัของเม็ดบีดส์น ้าเชื่อมเสาวรสที่ความเข้มข้นของอลัจิเนต 3 ระดบัผ่านการแช่
แคลเซยีมคลอไรดท์ีเ่วลาต่างๆ  
อลัจิเนต  
(ร้อยละ) 

เวลา  
(นาที) 

Hardness 
(g) 

Adhesiveness  
(mJ) 

Fracturability 
(g) 

Cohesiveness 
(N) 

Gumminess 
(mJ) 

0.7 
5 245.26±5.12b 3.15±0.09b 17.27±2.04b 2.29±0.83a 151.18±1.84b 
10 289.53±4.82a 3.79±0.17a 23.69±1.07a 2.03±0.19a 160.21±0.98a 

1.0 
5 168.46±3.08d 2.06±0.35bc 12.54±0.73cd 0.51±0.11cd 37.97±3.94ef 
10 189.84±5.09c 2.64±0.71b 14.03±1.15c 0.93±0.23bc 42.03±0.81e 

1.2 
5 139.89±1.04f 0.19±0.01de 8.95±2.24ef 0.78±0.27bcd 92.08±1.96d 
10 148.69±2.05e 0.23±0.02d 10.48±0.84e 1.37±0.34ab 102.18±2.16c 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้แสดงถงึค่าเฉลีย่ขอ้มลูทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
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ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี และการประเมินทางประสาทสมัผสัของเมด็บีดสน์ ้าเช่ือมเสาวรส 
ผลการทดลองค่าคุณภาพทางด้านเคมขีองเมด็บดีส์อลัจเินตทัง้ 3 ความเขม้ขน้ คอื รอ้ยละ 0.7, 1.0 และ 1.2 แช่เมด็บดีส ์
น ้าเสาวรสในสารสะลายแคลเซยีมคลอไรด์ เวลา 5 นาท ีและ 10 นาท ีพบว่า มปีรมิาณกรดทัง้หมด วติามนิซ ีปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลลกิทัง้หมดแสดงในตารางที ่3 
 
ตารางท่ี 3 คุณภาพทางเคม ีเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสทีค่วามเขม้ขน้ของอลัจเินต 3 ระดบัแช่ในสารสะลายแคลเซียม
คลอไรด ์(CL) ทีเ่วลา 5 และ 10 นาท ี
อลัจิเนต 
(ร้อยละ) 

เวลา  
(นาที) 

ปริมาณกรดทัง้หมด 
(g citric acid/g) 

วิตามินซี 
(mg/g) 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลลิกทัง้หมด 
(ug gallic acid/g) 

0.7 
5 6.93±0.21a 148.84±0.91a 1.14±0.28cd 
10 1.18±0.16b 7.05±0.17c 152.93±0.79ab 

1.0 
5 6.89±0.28a 147.11±0.97ab 1.16±0.21c 
10 1.15±0.20b 6.97±0.24cd 156.83±0.88a 

1.2 
5 6.85±0.16a 148.11±0.86ab 1.21±0.22c 
10 1.20±0.11b 7.06±0.19c 152.81±0.79ab 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้แสดงถงึค่าเฉลีย่ขอ้มลูทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
 
จากการประเมนิทางประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบ จ านวน 50 คน อายุระหว่าง 15-65 ปี โดยเมด็บดีสอ์ลัจเินต 3 ความ
เขม้ขน้ รอ้ยละ 0.7, 1.0 และ 1.2 แช่ในสารสะลายแคลเซยีมคลอไรดท์ีเ่วลา 5 นาท ีพบว่า ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบ
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของเม็ดบีดส์อัลจิเนตแต่ละความเข้มข้น  
มคี่าแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมนีัยส าคญั (p ≤ 0.05) แสดงในตารางที ่4 
 
ตารางท่ี 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเม็ดบีดส์น ้าเชื่อมเสาวรสที่ความเข้มข้นของอัลจิเนต 3 ระดับแช่ใน
สารละลายแคลเซยีมคลอไรดท์ีเ่วลา 5 นาท ี
อลัจิเนต (ร้อยละ) ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั ความชอบรวม 
0.7 4.10±0.76 a 4.44±0.64 a 4.57±0.64 a 4.26±0.80 a 4.06±0.91 a 4.36±0.66 a 
1.0 3.66±0.82 b 3.44±0.73 b 3.50±0.81 b 3.54±0.97 b 3.69±0.90 b 3.74±0.75 b 
1.2 36.0±1.06 b 3.20±0.78 b 3.22±0.97 b 3.38±1.02 b 4.16±0.91 b 3.66±0.98 b 
หมายเหตุ: ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้แสดงถงึค่าเฉลีย่ขอ้มลูทีแ่ตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) 
 

 
 (ก)  (ข)  (ค) 
ภาพท่ี 3 ลกัษณะเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสทีค่วามเขม้ขน้ของอลัจเินต 3 ระดบั อลัจเินตรอ้ยละ 0.7 (ก) อลัจเินต รอ้ยละ 
1.0 และ (ข) อลัจเินต รอ้ยละ 1.2 (ค) ระดบัแช่ในสารสะลายแคลเซยีมคลอไรดท์ีเ่วลา 5 นาท ี
 



สหวทิยาการและความยัง่ยนืปรทิรรศน์ไทย (e-ISSN: 2985-2684) [9] 
ปีที ่14 ฉบบัที ่2 (กรกฎาคม-ธนัวาคม 2568) 

สรปุและอภิปรายผลการวิจยั 
การศกึษาความเขม้ขน้สารละลายโซเดยีมอลัจเินตและระยะเวลาในการแช่แคลเซยีมคลอไรดท์ีม่ผีลต่อการผลติเมด็บดีส์
น ้าเชื่อมเสาวรส พบว่า การใช้เทคนิคเอกทรูชัน่ในการห่อหุ้มน ้าเชื่อมเสาวรสที่เป็นของเหลวภายใน โดยผสมกับ
โซเดียมแอลจเินต ร้อยละ 0.7 หยดลงในสารละลายสารละลายแคลเซียมคลอไรด์แช่ระยะเวลาที่ 5 นาที เม็ดบีสมี
ลกัษณะกลม ทัง้นี้เนื่องจากโซเดยีมแอลจเินตเป็นสารไฮโดรคอลลอยดท์ีส่ามารถเกดิเจลไดด้ที าใหส้ามารถจบักบัประจุ
บวกของแคลเซยีมคลอไรด์ไดด้กีว่าทีอุ่ณหภูมหิอ้ง เมด็บดีสจ์งึมคีวามกลมและขนาดเลก็ เนื่องจากแคลเซยีมคลอไรด์
สามารถละลายไดด้ใีนน ้าเสาวรสทีม่คีวามเป็นกรดต ่าและไม่ท าใหเ้มด็บดีสท์ีเ่กดิเป็นเจลทีแ่ขง็ เมื่อทิง้ไวท้ีร่ะยะเวลานานขึน้ 
(Tsai et al., 2017) โครงสรางระหว่างหมู่ G-group ของโซเดยีมแอลจเินตกบัประจุบวกของแคลเซยีมคลอไรด ์เน่ืองจากใน
ขัน้ตอนการผสมสารละลายโซเดยีมแอลจเินตตอ้งการเตมิประจุลบใหก้บัน ้าเชื่อมเสาวรสทีม่ส่ีวนผสมของแคลเซยีมคลอไรด์
ที่เป็นประจุบวก เมื่อแอลจิเนตบางส่วนถูกแทนที่ด้วยประจุบวกไปแลวท าให้ปริมาณประจุลบที่จะ cross-link กับ
น ้าเชื่อมเสาวรส (Messaoud et al., 2016) ท าใหไ้ดเ้มด็บดีสท์ีคุ่ณลกัษณะเป็นของเหลวภายในและมเีจลหอ่หุม้ภายนอก
จะเห็นวา มกีารใชเ้มด็บดีส์เขา้มาช่วยในการห่อหุม้สารเพื่อรกัษาความคงตวัของ bioactive compound ต่างๆ ที่อาจ
สลายตวัได้ง่ายเมื่ออยู่ในระบบอาหาร นอกจากจะช่วยเพื่อประโยชน์ดงักล่าว เมด็บดีส์ยงัช่วยเพิม่รสชาติและความ
แปลกใหม่ซึง่จดัอยู่ในกลุ่มอาหารโมเลกุล (molecular gastronomy) ทีเ่ป็นเทคโนโลยอีาหารสมยัใหม่ 
จากการศกึษาผลของความเขม้ขน้อลัจเินตและระยะเวลาในการบ่มเจลต่อคุณภาพทางเคมขีองเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรส 
พบว่า ทัง้สองปัจจยัมอีทิธพิลต่อปรมิาณกรดทัง้หมด วติามนิซ ีและปรมิาณสารประกอบฟีนอลลกิ อย่างมนีัยส าคญั โดย
ในการทดลองแต่ละระดบัความเขม้ขน้ของอลัจเินต เมื่อเปรยีบเทยีบระหว่างเวลา 5 และ 10 นาท ีพบว่า ปรมิาณกรด
ทัง้หมด (g citric acid/g) มีค่าลดลงอย่างชัดเจนหลังจากเพิ่มระยะเวลาในการบ่มเจลจาก 5 เป็น 10 นาที อาจ
เน่ืองมาจากการแพร่ของกรดอนิทรยีอ์อกจากภายในเมด็บดีสส์ู่น ้าหล่อเลีย้งภายนอกตามเวลาทีเ่พิม่ขึน้ 
ส าหรบัปรมิาณวติามนิซ ีพบแนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาในการบ่มเจลเพิม่ขึน้ในทุกความเขม้ขน้ของอลัจเินต สาเหตุ
อาจเกดิจากการสลายตวัของวติามนิซเีนื่องจากออกซเิดชนัหรอืการแพร่ออกจากเมด็บดีสใ์นระหว่างกระบวนการผลติ
และการเก็บรกัษา อีกทัง้วิตามินซีเองเป็นสารที่มคีวามไวต่อสภาพแวดล้อม เช่น แสงและอุณหภูม ิซึ่งข้อสงัเกตนี้
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ Ramaiya et al. (2013) ทีพ่บว่า วติามนิซใีนน ้าผลไมม้แีนวโน้มลดลงเมื่อสมัผสักบัออกซเิจน
หรอืต้องใชเ้วลาสมัผสักบักระบวนการผลตินานขึน้ นอกจากนี้ ปรมิาณสารประกอบ ฟีนอลลกิทัง้หมด มแีนวโน้มสงูขึน้
เลก็น้อยในเวลา 10 นาท ีโดยเฉพาะในกลุ่มทีใ่ชอ้ลัจเินตเขม้ขน้ รอ้ยละ 1.0 และ 1.2 อาจเป็นผลมาจากการสกดัหรอื
เกิดการปลดปล่อยสารประกอบฟีนอลลกิบางส่วนระหว่างกระบวนการบ่มเจล ซึ่งอาจสมัพนัธ์กบัโครงสร้างของเจลที่
อาจเปลี่ยนแปลงเมื่อเวลาเพิม่ขึ้น อย่างไรก็ตาม ผลที่พบนี้ไม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัในเชงิสถิติระหว่างกลุ่ม 
ขอ้สงัเกตนี้มคีวามสอดคล้องกบัรายงานของ Roopa & Bhattacharya (2008) ทีก่ล่าวว่า วธิแีละระยะเวลาการเตรยีม
ผลติภณัฑส่์งผลต่อการเปลีย่นแปลงของสารประกอบฟีนอลลกิได ้
ค่าคุณภาพทางเคมดีงักล่าว ยงัมคีวามสมัพนัธ์กบัคุณภาพทางประสาทสมัผสัของเมด็บดีส์น ้าเชื่อมเสาวรส กล่าวคอื 
ปรมิาณกรดทัง้หมดมผีลโดยตรงต่อรสเปรี้ยวทีผู่บ้รโิภครบัรู ้ขณะที่วติามนิซีและสารประกอบฟีนอลลกิส่งผลต่อกลิน่ 
รสชาต ิความขื่น และความสดชื่นของผลติภณัฑ์ หากค่าเหล่านี้สูงหรอืต ่ากว่าค่าทีเ่หมาะสม อาจส่งผลใหคุ้ณลกัษณะ
ด้านประสาทสมัผสัของเม็ดบีดส์ลดลง เช่น ความเปรี้ยวหรอืขมเกินไป ส่งผลต่อความพงึพอใจในการบรโิภค ทัง้นี้  
ค่าคุณภาพทางเคมีที่เหมาะสมจะช่วยส่งเสริมคุณลักษณะด้านประสาทสมัผสั และเพิ่มมูลค่าทางโภชนาการของ
ผลติภณัฑ ์(Fonseca et al., 2022) 
การประเมนิทางประสาทสมัผสัของเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสทีค่วามเขม้ขน้ของอลัจเินต 3 ระดบั ผูท้ดสอบใหค้ะแนน
ความชอบในทุกคุณลกัษณะของเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสอลัจเินตความเขม้ขน้ รอ้ยละ 0.7 มากทีสุ่ด แตกต่างจากความ
เข้มข้นอื่นๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) คุณลักษณะลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ไดค้ะแนนความชอบมากทีสุ่ดจากเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรสอลัจเินตความเขม้ขน้  รอ้ยละ 1.0 และ 
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1.2 เมด็บดีส์น ้าเชื่อมเสาวรสที่ได้มสีเีหลอืง รสชาติหวาน กลิน่หอมเสาวรส และมลีกัษณะเป็นทรงกลม ผวิภายนอก 
ค่อนขา้งเรยีบไม่หดตวั 
จากการศกึษาพบว่า การใช้ความเขม้ขน้สารละลายโซเดยีมอลัจเินตที่มผีลต่อการผลติเมด็บดีส์น ้าเชื่อมเสาวรสที่ความ
เข้มข้น ร้อยละ 0.7 แช่ในสารสะลายแคลเซียมคลอไรด์ที่เวลา 5 นาที ท าให้ได้เม็ดบีดส์มีลกัษณะกลม อตัราส่วน 
1.10±0.08 สมบตัทิางเนื้อสมัผสั (texture properties) ความแขง็เท่ากบั 168.46 กรมั, (Hardness g), ความสามารถใน
การเกาะติดผิววัสดุ  เท่ากับ 2.06 มิลลิจูล (Adhesiveness mJ), การแตกหัก เท่ากับ 12.54 (Fracturability), 
ความสามารถเกาะรวมตัวกัน  เท่ากับ 0.51 (Cohesiveness), ความเหนียวเป็นยางหรือกาว เท่ากับ 37.97 
(Gumminess) จากขอ้มูลดงักล่าวแสดงใหเ้หน็ว่า การใชส้ารละลายแอลจเินตมผีลกระทบต่อลกัษณะทางกายภาพของ
เมด็บดีส์ ส่วนผลการวเิคราะห์ทางเคมปีรมิาณกรดทัง้หมด 6.89 (g citric acid/g ) วติามนิซี 147.11 (mg/g) ปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลลกิทัง้หมด 1.16 (ug gallic acid/g) และไดร้บัคะแนนความชอบทางดา้นประสาทสมัผสัสงูสุด 
ขอ้เสนอแนะในการน าผลการวจิยัไปใช ้คอืสามารถน าสตูรและกระบวนการทีเ่หมาะสมในการผลติเมด็บดีสน์ ้าเชื่อมเสาวรส
ด้วยเทคนิคเอ็กทรูชนัไปผลติผลิตเม็ดบดีส์จากน ้าผลไม้ชนิดอื่นตามฤดูกาล ส่วนข้อเสนอแนะในการวิจยัครัง้ต่อไป 
ประกอบด้วย 1) ควรศกึษาขอ้มูลเพิม่เตมิเกี่ยวกบัคุณค่าทางโภชนาการต่อสุขภาพเพื่อต่อยอดและตอบสนองความ
ตอ้งการของผูท้ีช่ ื่นชอบเครื่องดื่มทางเลอืกเพื่อสุขภาพ และ 2) ควรศกึษาการยดือายุผลติภณัฑโ์ดยลดการคายน ้าของ
เมด็บดีสต์อนเกบ็รกัษาเพื่อใหเ้กบ็รกัษาไดน้านขึน้ 
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