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บทคดัย่อ 

นมชา้ง (Uvaria cordata L.) เป็นผลไมพ้ืน้บา้นทีม่กีารปลกูในจงัหวดัน่าน และมกีารน าผลสกุมาแปรรปู
เป็นน ้าผลไมพ้รอ้มดื่ม แต่ยงัไม่มขีอ้มูลคุณค่าทางอาหาร ดงันัน้การศกึษานี้จงึได้วเิคราะหอ์งค์ประกอบทาง
เคมีของน ้ านมช้างพร้อมดื่ม และศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิแช่เย็น  (4±2 องศา
เซลเซียส) เป็นระยะเวลานาน 24 วนั ผลการทดลองพบว่าน ้านมช้างพร้อมดื่มมอีงค์ประกอบทางเคม ีคือ 
ปรมิาณความชืน้ โปรตนี ไขมนั ใยอาหาร เถา้ และคารโ์บไฮเดรต เท่ากบั 84.15, 0.04, 0.03, 0.88 และ 17.89 
กรมัต่อ 100 มลิลลิติร ตามล าดบั นอกจากนี้มคี่าพลงังานทัง้หมดเท่ากบั 71.99 กโิลแคลอรต่ีอ 100 มลิลลิติร 
มแีร่ธาตุ ไดแ้ก่ โซเดยีม แคลเซยีม และเหลก็ เท่ากบั 96.68, 9.98 และน้อยกว่า 0.100 มลิลกิรมั มวีติามนิบ ี1 
และวติามนิบ ี2 น้อยกว่า 0.030 และ 0.025 มลิลกิรมัต่อ 100 มลิลลิติร ผลติภณัฑน์ ้านมชา้งพรอ้มดื่มสามารถ
เกบ็รกัษาไดน้าน 15 วนั ในระหว่างการเกบ็รกัษา มปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าไดไ้ม่เปลีย่นแปลง 
(p < 0.05) มคีะแนนความชอบรวมในระดบัคะแนนชอบมาก (8.05 คะแนน) โดยมปีรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด
น้อยกว่า 1 x 104 CFU/mL ยสีตแ์ละราน้อยกว่า 100 CFU/mL 
 

ค าส าคญั : นมชา้ง; น ้านมชา้งพรอ้มดื่ม; องคป์ระกอบทางเคม;ี อายุการเกบ็รกัษา 
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Abstract 
Nom Chang (Uvaria codata L. )  is an indigenous fruit planted in Nan province of Thailand. 

Ripened fruit of Nom Chang can be used for production of ready to drink juice.  However, there is no 
data on its nutritional quality.  Therefore, the aims of this study were to analyze the chemical 
composition of ready to drink Nom Chang juice, and to determine the shelf life of the product stored 
at chilled temperature (4±2 ºC)  for 24 days.  The results showed that the ready to drink Nom Chang 
juice composed of moisture, protein, fat, fiber, ash and carbohydrate which accounted for 84.15, 0.04, 
0.03, 0.88 and 17.89 g/100 mL, respectively. In addition, Nom Chang juice contained 71.99 kcal/100 
mL with the presence of sodium, calcium and iron (96. 68, 9. 98 and less than 0. 100 mg/ 100 mL, 
respectively), and vitamin B (B1 less than 0.030 and B2 less than 0.025 mg/100 mL). The shelf life of 
the ready to drink Nom Chang juice was 15 days.  Total soluble solids content did not significantly 
change during storage at 4±2 ºC (p > 0. 05) .  The overall preference was scored as ‘ like very much’ 
(score 8.05). Total microbial count values were less than 1 x 104 CFU/mL, and yeasts and molds levels 
were at less than 100 CFU/mL.  
 

Keywords: Nom Chang; ready to drink Nom Chang juice; chemical composition; shelf life  
 
1. ค าน า 

นมชา้ง (Uvaria cordata L.) เป็นพชืทีจ่ดัอยู่
ในสกุลกลว้ยหมูสงั (Genus: Uvaria) วงศก์ระดงังา 
(Family: Annonacea)  (Zhou et al., 2010)  มีชื่ อ
ทอ้งถิน่อื่น ๆ ว่าอชี่อ (น่าน) กาเลยีบหรอืนมควาย 
(นครศรธีรรมราช) นมแมวใหญ่ (ชุมพร) นมววั (สุ
ราษฎร์ธานี) กล้วยหมูสงั (ตรัง) ลาเกาะ (มลายู-
นราธวิาส) ชูเบยีง (กะเหรีย่ง-แม่ฮ่องสอน) เป็นต้น 
(ก่องกานดา, 2541) 

ปั จจุ บันสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว .)  ได้พัฒนา
เทคโนโลยกีารขยายพนัธุต์้นนมชา้ง พบว่านมชา้ง
เป็นพืชที่มีทรงพุ่มโปร่ง ล าต้นกึ่งเลื้อยหรือเลื้อย
พาดไปกับต้นไม้อื่น เปลือกต้นสีน ้าตาล กิ่งแตก
แบบสลบัทีม่ปีลายกิง่ชูขึน้หรอืเลื้อยพาด ใบสเีขยีว
เขม้รูปหอก หนา เรยีบ เป็นมนัทัง้สองด้าน ปลาย
ยอดอ่อนมขีนปกคลุม กา้นใบค่อนขา้งสัน้ ดอกเดีย่ว
สีแดงเลือดนก มีโคนกลีบสีเหลืองอ่อน กลีบดอก

หนา ออกที่ปลายกิ่งหรือตรงข้ามใบ มีกลิ่นหอม 
อ่อน ๆ ผลเป็นกลุ่มที่มผีลย่อยประมาณ 20-35 ผล 
รูปทรงกระบอก ยาวประมาณ 2-3 เซนติเมตร 
น ้าหนกัผลกลุ่มประมาณ 300-400 กรมัต่อผล ดงัรปู
ที ่1 
 

  
(ก) ลกัษณะตน้ (ข) ลกัษณะดอก 

  
(ค) ผลอ่อน (ง) ผลแก ่

 

รูปท่ี 1  ลกัษณะต้น (ก) ลกัษณะดอก (ข) ผลอ่อน 
(ค) และผลแก่ (ง) ของตน้นมชา้ง 
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ผวิผลเรยีบ ผลอ่อนเป็นสเีขยีว ซึง่จะเปลีย่น 
เป็นสเีหลืองเมื่อเริ่มแก่ และเปลี่ยนเป็นสมี่วงเข้ม
เมื่อผลสุก เนื้อภายในสมี่วงอมแดง นิยมบรโิภคผล
สดและน าไปแปรรูปเป็นน ้าผลไม้ มีการปลูกเลี้ยง
เพื่อน าผลสุกไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น ้ าผลไม้
พื้นบ้านพร้อมดื่มของกลุ่มเกษตรกร อ าเภอทุ่งชา้ง 
จงัหวดัน่าน เรยีกว่าน ้าอชี่อ มสีรรพคุณทางยา เช่น 
ดื่มเป็นยาแก้กระษัยเส้น แก้อาการปวดเมื่อยหรอื
เป็นยาบ ารุงโลหิต (อนันต์ และคณะ , 2560) แต่
เนื่องจากการแปรรูปน ้ านมช้างพร้อมดื่มยังไม่มี
ข้อมูลแสดงคุณค่าทางอาหาร ดังนัน้จึงได้มีการ 
ศกึษาองค์ประกอบทางเคม ีคุณค่าทางโภชนาการ 
และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ เพื่อเป็น
แนวทางในการเพิ่มมูลค่าน ้ าผลไม้พื้นบ้านและ
สง่เสรมิการปลกูพชืพืน้ถิน่ของกลุ่มเกษตรกรต่อไป 
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ  
2.1 วตัถดิุบและการเตรียมวตัถดิุบ 

นมชา้งทีใ่ชใ้นการทดลองเป็นผลนมชา้ง
สุกทีม่สีมี่วงอมแดง อายุการแก่ของผลภายหลงัการ   
ออกดอกประมาณ 110-120 วัน น ้ าหนักผลกลุ่ม
ประมาณ 300-400 กรัม ได้รับการปลูกเลี้ยงจาก
แปลงของเกษตรกร อ าเภอทุ่งชา้ง จงัหวดัน่าน โดย
บรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน ใส่ลงในกล่องกระดาษ        
แลว้ขนสง่ดว้ยรถโดยสารประจ าทาง เป็นเวลา 8-10 
ชัว่โมง มายงัห้องปฏิบตัิการ คณะเทคโนโลยีการ 
เกษตร มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชูปถมัภ์ จากนัน้น ามาล้างให้สะอาด พกัให้
สะเดด็น ้า แกะเมลด็ออก น าเนื้อนมช้างที่ได้ไปปัน่
ด้วยเครื่องปัน่ (Sharp รุ่น EM-SMART4, ประเทศ
ไทย) ที่ความเร็วระดับ 2 นาน 3 นาที โดยมี
อัตราส่วนระหว่างเนื้อนมช้างและน ้าเท่ากับ 1 : 1 
กรองแยกกากดว้ยผา้ขาวบาง จะไดน้ ้านมชา้ง  

2.2 การแปรรปูน ้านมช้างพรอ้มดื่ม 
สว่นผสมของน ้านมชา้งพรอ้มดื่ม ไดจ้าก  

ภาสุรี (2561) ซึ่งประกอบด้วยน ้ านมช้างร้อยละ 
78.59 น ้าตาลทรายแดง (ตรามติรผล) รอ้ยละ 21.21 
เกลอืแกงร้อยละ 0.20 โดยมขีัน้ตอนดงันี้ น าน ้านม
ช้างต้มให้ความร้อนโดยตรงจนถึงอุณหภูม ิ80-90 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เติมเกลือและน ้าตาล
ทรายแดง  ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายน ้ าได้
เท่ากับ 25 องศาบริกซ์ (ºBrix) คนให้ส่วนผสม
ละลาย แล้วบรรจุน ้านมช้างขณะร้อนในขวดแก้ว 
(ขวดแกว้ทีผ่่านการลา้งและนึ่งฆ่าเชือ้ดว้ยอุณหภูม ิ    
น ้าเดอืด 98±2 องศาเซลเซยีส) เป็นเวลา 15 นาที 
โดยให้มปีริมาตรบรรจุทัง้หมดประมาณ 200 มิลลิ 
ลิตร ปิดฝาให้สนิท ท าให้เย็น (cooling) โดยแช่ใน
น ้ าที่มีน ้ าแข็งทันที นาน 30 นาที เก็บรักษา
ผลติภณัฑท์ีอุ่ณหภูม ิ4±2 องศาเซลเซยีส และน าไป
วเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี 

2.3 การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี  
น าน ้ านมช้างพร้อมดื่มบรรจุขวดไป

วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมี โดยห้องปฏบิตักิาร
กลาง (ประเทศไทย) จ ากดั ไดแ้ก่ ปรมิาณความชืน้ 
โปรตีน (N x 6.25) ไขมัน เถ้า ใยอาหารทัง้หมด 
คาร์โบไฮเดรต และพลังงานทัง้หมด วิตามินบี 1 
วิตามินบี 2 โซเดียม แคลเซียม และเหล็ก โดย
แสดงผลเป็นค่าเฉลีย่ 

2.4 การศึกษาอายุการเก็บน ้ านมช้าง
พรอ้มดื่มบรรจขุวด  

น าน ้านมช้างพร้อมดื่มบรรจุขวดที่ผ่าน
การแปรรูปเสร็จใหม่เก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 
4±2 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 24 วัน สุ่ม
ตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ ด้านคุณภาพทางเคมี 
จุลนิทรยี์ และคุณภาพทางประสาทสมัผสัทุก 3 วนั 
โดยวดัปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได้ ดว้ย 
digital refractometer (Model PASL-18S; Atago 
Co.,Ltd., Tokyo, Japan) อ่านค่าเป็น ºBrix จ านวน
จุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์  และรา ใช้วิธีของ BAM 
(2001) และประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสัดา้น
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ส ีกลิ่น รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบรวม ใช้
สเกลความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic rating 
scale) ก าหนดให้ระดบัคะแนน 1 หมายถึงไม่ชอบ
มากทีส่ดุ จนถงึระดบั 9 หมายถงึชอบมากทีส่ดุ โดย
ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 10 คน เป็น
นักศึกษาสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร มหาวทิยาลยัราชภฏัวไลยอลงกรณ์ ในพระ
บรมราชปูถมัภ ์ 

2.5 การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิติ  
วางแผนการทดลองแบบ  completely 

randomized design (CRD)  ใ น ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์
คุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์ และวางแผนการ
ทดลองแบบ randomized complete block design 
(RCBD) ในการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 
โดยวเิคราะห ์3 ซ ้า น าขอ้มูลทีไ่ดม้าวเิคราะหค์วาม
แปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT)  ที่
ระดับความเชื่ อมัน่ร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม
วเิคราะหท์างสถติ ิSPSS 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทาง

โภชนาการของน ้านมช้างพรอ้มดื่ม  
น ้ าผลไม้โดยทัว่ ไปจะมีน ้ า เ ป็นส่วน 

ประกอบหลกั ซึง่จากผลการทดลองพบว่าน ้านมชา้ง
พรอ้มดื่มมคีวามชืน้เท่ากบั 84.15 กรมัต่อ 100 มลิล ิ
ลิตร (ตารางที่ 1) ในท านองเดียวกบังานวิจยัของ 
พรประภา และสกุญัญา (2554) รายงานว่าผลติภณัฑ์
น ้ าเม่า (Antidesma bunius) พร้อมดื่มบรรจุขวด
แกว้ มคีวามชืน้เท่ากบั 89.6 กรมัต่อ 100 มลิลลิติร 
นอกจากนี้น ้ านมช้างพร้อมดื่มประกอบไปด้วย
โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า และคาร์โบไฮเดรต
เท่ากบั 0.04, 0.03, 0.05, 0.88 และ 17.89 กรมัต่อ 
100 มลิลลิติร ตามล าดบั และมคี่าพลงังานทัง้หมด

เท่ากบั 71.99 กโิลแคลอร ีต่อ 100 มลิลลิติร จะเหน็
ได้ว่ามีปริมาณโปรตีน ไขมัน และใยอาหารน้อย 
เนื่องจากผลไม้ส่วนใหญ่มีโปรตีนและไขมันเป็น
องค์ประกอบเพยีงเล็กน้อย โดยมีโปรตีนน้อยกว่า
ร้อยละ 1 และไขมนัน้อยกว่าร้อยละ 0.5 (ปรรตัน์, 
2556) น ้านมชา้งพรอ้มดื่มมวีติามนิบ ี1 วติามนิบ ี2 
และมแีร่ธาตุต่าง ๆ  เป็นองคป์ระกอบ ไดแ้ก่ โซเดยีม
เท่ากบั 96.68 แคลเซยีมเท่ากบั 9.98 และเหลก็น้อย
กว่า 0.10 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ซึ่ง นิธิยา 
(2557) รายงานว่าผลไม้สดมีแคลเซียมและเหล็ก
ประมาณ 7-41 และ 0.3-0.5 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั 
โดยผลส้มมีโซเดียม แคลเซียม และเหล็กเท่ากบั 
1.4, 42 และ 0.04 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั ตามล าดบั 
ส่วนผลสตรอเบอรมีโีซเดยีม แคลเซยีม และเหล็ก
เท่ากับ 2.5, 26 และ 0.96 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ตามล าดบั โดยโซเดยีมและแคลเซยีมมคีวามส าคญั
ต่อการควบคุมการท างานของกลา้มเนื้อหวัใจ ระบบ
ประสาท และกล้ามเนื้อทัว่ร่างกาย แคลเซียมยงั
เกีย่วขอ้งกบัการสรา้งกระดูกและฟัน ส่วนเหลก็เป็น
องคป์ระกอบในโมเลกุลของฮมี ซึง่ฮมีจะรวมตวักบั
โปรตีนโกลบินเป็นฮีโมโกลบนิอยู่ในเมด็เลือดแดง 
ท าหน้าที่เป็นตัวพาออกซิเจนจากปอดไปยงัเซลล์
ต่าง ๆ  ทัว่ร่างกาย ทัง้นี้ร่างกายไม่สามารถสงัเคราะห์
แร่ธาตุต่าง ๆ ได ้ต้องไดร้บัจากอาหารเท่านัน้ จาก
การศกึษาของ พรประภา และคณะ (2556) รายงาน
ว่าน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุขวดแกว้มวีติามนิบ ี1 
เท่ากับ 0.1 มิลลิกรัม และแร่ธาตุ ได้แก่ โซเดียม 
แคลเซยีม และเหลก็ เท่ากบั 2, 3 และ 0.1 มลิลกิรมั 
ตามล าดบั มคี่าพลงังาน 68 กโิลแคลอร ีคาร์โบไฮ 
เดรต (รวมใยอาหาร) เท่ากบั 17 กรมั น ้าตาล 14.1 
กรมั และเถ้า 0.2 มิลลิกรมัต่อ 100 มิลลิลิตร ตาม 
ล าดบั ดงันัน้จากผลการวเิคราะหอ์งค์ประกอบทาง
เคมกีล่าวไดว้่าน ้านมชา้งพรอ้มดื่มเป็นเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพมโีซเดยีมและแคลเซยีมสงูเมื่อเปรยีบเทยีบ
กบัน ้าเม่าผสมน ้ามะม่วงบรรจุขวดแก้ว อย่างไรก็
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ตามองคก์ารอนามยัโลกก าหนดใหบ้รโิภคอาหารทีม่ี
โซเดยีมไม่เกนิ 2,000 มลิลกิรมั/วนั 

3.2 การเปล่ียนแปลงคณุภาพด้านเคมี  
น ้ านมช้างพร้อมดื่มมีรสเปรี้ยวตาม

ธรรมชาตขิองผลนมชา้งสกุ มคี่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ลดลงจากวนัแรก (pH เท่ากบั 3.63) ถึงวนัที่ 
24 (pH เท่ากับ 3.46) ของการเก็บรักษา และมี
ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได้เฉลี่ย 25.05 
ºBrix จากวนัที ่0-24 ของการเกบ็รกัษา ดงัตารางที ่
2 ในระหว่างการเกบ็รกัษาพบว่าการเปลี่ยนแปลง
ปริมาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายน ้าได้ไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) ใน

ท านองเดยีวกบังานวจิยัของ Aaby และคณะ (2018) 
รายงานว่าน ้าสตรอเบอรีท่ีผ่่านการฆา่เชือ้ดว้ยความ
รอ้นทีอุ่ณหภูม ิ85 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 2 นาท ี
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส มีค่า
ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน ้าได้อยู่ในช่วง 
7.4-7.6 ºBrix (p > 0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บ
รกัษานาน 49 วนั มีค่า pH ลดลงจากวนัแรก (pH 
เท่ากบั 3.34) ถงึวนัที ่14 (pH เท่ากบั 3.26) อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และมีค่า pH คงที่
ตลอดระยะเวลาการเก็บ 49 วนั (p > 0.05) ซึ่งการ
ลดลงของค่า pH อาจเนื่องมาจากเกดิการเคลื่อนที่
ของกรดอนิทรยีภ์ายในโครงสรา้งของเซลลพ์ชื 

 
ตารางท่ี 1  องคป์ระกอบทางเคมขีองน ้านมชา้งพรอ้มดื่มบรรจุขวด 
 

องคป์ระกอบ 
ทางเคม*ี                       

หน่วย 
ปรมิาณต่อ 100 

มลิลลิติร 
วธิทีดสอบอา้งองิ 

ความชืน้  กรมั 84.15 AOAC (2016) 925.45A 

โปรตนี  กรมั  0.04 
In-house method TE-CH-230 based on AOAC ( 2016) 

981.10 
ไขมนั  กรมั 0.03 AOAC (2016) 922.06 

ใยอาหาร  กรมั 0.05 
In-house method TE-CH-076 based on AOAC ( 2016) 

985.29 
เถา้  กรมั 0.88 AOAC (2016) 920.153 

คารโ์บไฮเดรต  กรมั 17.89 
In-house method TE-CH-169 based on Compendium of 

Methods for Food Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 

พลงังานทัง้หมด  กโิลแคลอร ี 71.99 
In-house method TE-CH-169 based on Compendium of 

Methods for Food Analysis Thailand, 1st Edition, 2003 
โซเดยีม  มลิลกิรมั 96.68 In-house method based on AOAC (2012) 984.27 
แคลเซยีม  มลิลกิรมั 9.98 In-house method based on AOAC (2012) 984.27 
เหลก็  มลิลกิรมั น้อยกวา่ 0.100 In-house method based on AOAC (2012) 999.10 

วติามนิบ ี1  มลิลกิรมั น้อยกวา่ 0.030 
In-house method TE-CH-057 based on AOAC ( 2016) 

942.23 

วติามนิบ ี2  มลิลกิรมั น้อยกวา่ 0.025 
In-house method TE-CH-057 based on J. Agric. Food 

Chemistry, (1984), 32 
*ผลการวเิคราะหแ์สดงเป็นคา่เฉลีย่ รายงานผลโดยหอ้งปฏบิตักิารกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั 
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ตารางท่ี 2  ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน ้าได้
ของน ้ านมช้างพร้อมดื่มบรรจุขวด
ระหว่างการเกบ็รกัษา 

 

อายุการเกบ็
รกัษา (วนั) 

ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดที่
ละลายน ้าได ้(ºBrix)ns 

0 25.07±0.06 
3 25.03±0.15 
6 25.07±0.12 
9 25.03±0.21 
12 25.03±0.06 
15 25.13±0.21 
18 24.97±0.21 
21 25.13±0.15 
24 25.07±0.12 

ns = ไม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p > 

0.05) 
 

3.3 การ เป ล่ี ยนแปลงคุณภาพทา ง
จลิุนทรีย ์ 

การศึกษาอายุการเก็บรกัษาน ้านมช้าง
พรอ้มดื่มทีอุ่ณหภูมแิชเ่ยน็ 4±2 องศาเซลเซยีส เป็น
ระยะเวลานาน 24 วัน โดยคุณภาพทางจุลินทรีย์
อา้งองิตามเกณฑม์าตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน น ้าลูก
หม่อน (ส านกังานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม, 
2557) ซึ่งระบุไว้ว่าจ านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมดต้องไม่
เกิน 1 x 104 CFU/mL ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 
CFU/mL จากตารางที่ 3 ไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ในวนั
แรกของการเกบ็รกัษา และตลอดระยะเวลาการเกบ็
รกัษาตัง้แต่วนัที่ 3-15 พบจ านวนจุลนิทรยี์ทัง้หมด
น้อยกว่า 25 CFU/mL ปรมิาณยสีต์และราน้อยกว่า 
10 CFU/mL ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนน ้าลูกหม่อน การเกบ็รกัษาผลติภณัฑใ์นวนัที ่
18 พบจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
ตลอดระยะเวลาการเกบ็นาน 24 วนั ซึง่อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐาน อาจเนื่องมาจากน ้านมชา้งพรอ้มดื่มมคี่า 
pH < 4.3 ซึง่จดัเป็นอาหารทีม่คีวามเป็นกรดสงู โดย
มรีะดบั pH ทีต่ ่ากว่าระดบัทีแ่บคทเีรยีทัว่ไปจะเจรญิ 
เตบิโตได ้จงึท าใหผ้ลติภณัฑเ์กบ็ไวไ้ดน้าน ในขณะ
ทีป่รมิาณยสีต์และรามแีนวโน้มเพิม่ขึน้ แต่ไม่อยู่ใน
เกณฑม์าตรฐาน เนื่องจากยสีตแ์ละราสามารถเจรญิ 
เตบิโตไดด้ทีี ่pH ต ่ากว่า 3.5 ดงันัน้ผลติภณัฑน์ ้านม
ชา้งพรอ้มดื่มบรรจุขวดจงึเกบ็รกัษาไดน้าน 15 วนั 
 
ตารางท่ี 3  ปรมิาณจุลนิทรยี์ทัง้หมด ยสีต์ และรา 

ของน ้ านมช้างพร้อมดื่มบรรจุขวด
ระหว่างการเกบ็รกัษา 

 

อายุการ
เกบ็รกัษา 
(วนั) 

ปรมิาณจุลนิทรยี์
ทัง้หมด  

(CFU/mL) 

ปรมิาณยสีต์
และรา 

(CFU/mL) 
0 ไม่พบ ไม่พบ 
3 < 25 ไม่พบ 
6 < 25 < 10 
9 < 25 < 10 
12 < 25 < 10 
15 < 25 < 10 
18 4.91 x 103 1.60 x 104 
21 5.22 x 103 1.90 x 104 
24 5.55 x 103 2.25 x 104 

 
3.4 การ เป ล่ี ยนแปลงคุณภาพทา ง

ประสาทสมัผสั 
การประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั

มคีวามส าคญัต่อคุณภาพของอาหารเป็นอย่างมาก 
โดยประเมินความชอบของผู้ทดสอบด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้ อสัมผัส และความชอบรวมที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์น ้านมช้างพร้อมดื่ม ในระหว่างการเกบ็
รักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 4±2 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 15 วนั ผลติภณัฑน์ ้านมชา้งพรอ้มดื่มดงั
รปูที ่2 
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รปูท่ี 2  ผลติภณัฑน์ ้านมชา้งพรอ้มดื่ม 
 

ตารางที่ 4 ด้านสี พบว่าผู้ทดสอบให้
คะแนนความชอบด้านสีอยู่ในระดับคะแนนชอบ      
ปานกลางถึงชอบมาก มคีะแนนระหว่าง 7.17-8.10 
คะแนน เนื่องจากน ้านมช้างพร้อมดื่มมีสมี่วงแดง     
ดงัรูปที่ 2 ที่เป็นลกัษณะสธีรรมชาติของผลนมชา้ง
สุก จงึเป็นสทีีส่วยและดงึดูดใจผูบ้รโิภค แต่คะแนน
ความชอบด้านสมีแีนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการ
เก็บรกัษาเพิ่มขึ้น (p > 0.05) อาจเนื่องมาจากเกิด     
การสลายตวัของแอนโทไซยานินในระหว่างการเกบ็
รกัษา โดย นิธยิา (2557) กล่าวว่าแอนโทไซยานิน
เป็นรงควตัถุใหส้แีดง น ้าเงนิ และม่วง พบไดใ้นผกั 
และผลไม ้ไดแ้ก่ เชอร ีแครนเบอร ีองุ่น สตรอเบอร ี

ราสพเ์บอร ีและมะเขอืสมี่วง เป็นต้น ปัจจยัส าคญัที่
มผีลต่อการสลายตวัของแอนโทไซยานิน คอื ค่าพี
เอช ออกซิเจน กรดแอสคอร์บิก และโลหะไอออน 
ท าใหส้เีปลีย่นไปได ้ดงันัน้ผลนมชา้งสกุมสีมี่วง และ
เน้ือภายในมสีมี่วงอมแดง จงึอาจเป็นแหล่งของแอน
โทไซยานินและเกดิการเปลีย่นแปลงในระหว่างการ
เกบ็รกัษา จงึอาจมผีลต่อคะแนนความ ชอบดา้นสทีี่
มแีนวโน้มลดลงเมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษาเพิม่ขึน้ 
ส่ วน  Kammerer และคณะ  (2007)  รายงานว่ า
ปรมิาณแอนโทไซยานินทัง้หมดของผลไมท้ี่ลดลงมี
ผลมาจากสภาวะการเก็บรักษา โดยอตัราเร็วของ
การเปลีย่นแปลงนัน้ขึน้อยู่กบัอุณหภูมกิารเกบ็รกัษา 
ชนิดของบรรจุภัณฑ์ และในสภาวะที่มีอากาศ 
ปริม าณแอนโทไซยานินจะสูญ เสียมาก เมื่ อ
เปรยีบเทยีบกบัสภาวะทีไ่ม่มอีากาศ Aaby และคณะ 
(2018) รายงานว่าน ้าสตรอเบอรี่ที่ผ่านการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อน ที่อุณหภูม ิ85 องศาเซลเซยีส เป็น
เวลา 2 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศา
เซลเซยีส เป็นระยะเวลา 49 วนั มปีรมิาณแอนโทไซ
ยานินทัง้หมดลดลงจาก 15.5 เป็น 10.1 มิลลิกรมั
ต่อ 100 กรมั ด้านกลิ่น พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบดา้นกลิน่ในระดบัคะแนนชอบเลก็น้อยถงึ
ชอบมาก มีคะแนนระหว่าง 6.53-8.37 คะแนน      
(p < 0.05) อาจเนื่องมาจากน ้านมชา้งพรอ้มดื่มมกีลิน่ 

 
ตารางท่ี 4  คะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของน ้านมชา้งพรอ้มดื่มบรรจุขวดระหว่างการเกบ็รกัษา 
 

อายุการเกบ็รกัษา (วนั) สnีs กลิน่ รสชาตnิs เน้ือสมัผสั ความชอบรวม 
0 8.00±0.74 6.87±1.50bc 8.50±0.68 7.23±0.94bc 8.50±0.51a 
3 8.10±0.71 7.33±1.06b 8.07±0.87 7.17±1.44bc 8.33±0.71ab 
6 7.87±0.86 6.80±1.24bc 8.03±1.07 6.77±1.63c 8.30±0.70ab 
9 8.03±0.72 6.53±1.41bc 8.13±1.14 7.67±0.88ab 8.37±0.72ab 
12 8.00±0.74 6.97±1.50bc 8.20±0.61 7.93±0.74a 8.10±0.76ab 
15 7.93±0.91 8.37±0.67a 8.27±0.58 7.77±0.90ab 8.07±0.87a 

ตวัอกัษรทีต่่างกนัในแนวตัง้ หมายถงึ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) (n = 10; 1 = ไม่
ชอบมากทีส่ดุ และ 9 = ชอบมากทีส่ดุ 



Thai Journal of Science and Technology                                             ปีที ่8 • ฉบบัที ่2 • มีนาคม - เมษายน 2562 

 174 

เฉพาะตัวของผลนมช้าง จึงอาจมีผลต่อคะแนน
ความชอบด้านกลิน่ของผู้ทดสอบ ส่วนด้านรสชาติ 
พบว่าผู้ทดสอบใหค้ะแนนความชอบด้านรสชาตใิน
ระดบัคะแนนชอบมาก มคีะแนนระหว่าง 8.03-8.50 
คะแนน โดยคะแนนความชอบดา้นรสชาตมิแีนวโน้ม
ลดลงในระหว่างการเกบ็รกัษา (p > 0.05) ด้านเนื้อ
สมัผสั พบว่าผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบดา้นเนื้อ
สัมผัสในระดับคะแนนชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน
กลาง มีคะแนนระหว่าง 6.77-7.93 คะแนน (p < 

0.05) อย่างไรก็ตาม ด้านความชอบรวม พบว่า
คะแนนความชอบรวมมีแนวโน้มลดลงในระหว่าง
การเก็บรักษา (p < 0.05) แต่ผู้ทดสอบยังคงให้
คะแนนความชอบรวมในระดบัคะแนนชอบมาก มี
คะแนนระหว่าง 8.07-8.50 คะแนน ตลอดระยะเวลา
การเกบ็รกัษานาน 15 วนั 
 

4. สรปุ 
น ้านมช้างพร้อมดื่มมอีงค์ประกอบทางเคม ี

ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถ้า และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 84.15, 0.04, 0.03, 0.05, 
0.88 และ 17.89 กรมัต่อ 100 มิลลิลิตร ตามล าดบั      
มคี่าพลงังานทัง้หมด 71.99 กโิลแคลอร ีมวีติามนิบ ี
1 และวิตามินบี 2 น้อยกว่า  0.030 และ 0.025 
มลิลกิรมั ต่อ 100 มลิลลิติร ตามล าดบั และมแีร่ธาตุ 
ไดแ้ก่ โซเดยีม แคลเซยีม และเหลก็ เท่ากบั 96.68, 
9.98 และน้อยกว่า 0.100 มลิลกิรมั ต่อ 100 มลิลลิติร 
ตามล าดับ ซึ่งน ้ านมช้างพร้อมดื่มมีอายุการเก็บ
รกัษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 4±2 องศาเซลเซียส นาน 
15 วัน โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดน้อยกว่า       
1 x 104 CFU/mL ยสีตแ์ละราน้อยกว่า 100 CFU/mL 
และมีคะแนนความชอบรวมในระดับคะแนนชอบ
มาก ขอ้มลูทีไ่ดจ้ากงานวจิยัครัง้นี้เป็นขอ้มลูทีส่ าคญั
ในการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์น ้ านมช้าง
พร้อมดื่มบรรจุขวด และเป็นข้อมูลในการพัฒนา
ผลติภณัฑน์ ้านมชา้งพรอ้มดื่มเพื่อสขุภาพ ตลอดจน

ท าให้เกษตรกรเห็นคุณค่าของผลไม้พื้นบ้านและ
ร่วมกนัอนุรกัษ์และปลูกเลี้ยงผลไมพ้ืน้บา้นในพืน้ที่
ต่อไป 
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