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บทท่ี 4

อภ ิชรายผลการว ิจ ัย

จากการวิเคราะห์ทางเคมีพบว่า เนอมะค้อ ผลิตภัณท์น้ฯมะด้อลด และผลิตภัณท์น้ามะค้อ 
เย้มย้แ ประกอบด้วยความเนร้อยละ 8 9 .6 4 , 97.15 และ95.96 ‘ใบรตน'ร้อยละ 1 .4 9 , 0 .58  
และ 0 .48  ไยมันร้อยละ 1 .5 7 , 0 .57  และ 0 .5 9  กากายร้อยละ 0 .3 2 , 0 .06  และ 0 .08  
เก้าร้อยละ 0 .9 6 , 0 .19  และ 0 .20  และคาร้าบไฮเดรตร้อยละ 6 .0 2 , 1 .45 และ 2.69 
ตามลาดับ (ตารางที่ 1) จะ เห็นว่าเนอมะค้อประกอบด้วยน้ฯเรนส่วนใหญ่ ส่วนสารอาหารอ่ีนๆ 
าดยเฉพาะาบรตีนตำมาก และคุณภาพยองโปรตีนท่ีดูจาก Amino Acid Score (ตารางที่ 5)
ก็มีค่าที่ด่ามากด้วย ในส่วนของปริมาณวิตามิน เนอมะค้อ 100 กรัม มีวิตามินเอ 1 ,194 .30
I.บ . วิตามินบี 1 0 .065  มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0 .134 มิลลิกรัม ไนอามีน 0 .6 9  มิลลิกรัม
และวิตามินมี 40.70 มิลลิกรัม (ตารางที่ 2) จะเห็นว่า เนอมะค้อมีบริมาญวิตามินเอ และมี
ค่อนย้างสูง เมอเปรียบเทียบกับผลไม้อี่นๆ เยีน มะละกอสุก ก้มเยียวหวาน ล้ินจ่ี แรง จาก 
ตารางแลดงคุท!ค่าอาหารไทยานส่วนที่กินได้ 100 กรัม (กองาภ«นาการ,2530) และเสาวรส
(มาลี เยาวลออง และคท!ะ,2 5 3 0 )เนอมะค้อ าห้วิตามินเอากก้เคียงทัน มะละกอสุกและเสาวรส 
และให้วิตามินมีน้อยกว่าฝร่ัง ล ิ้น จ ี่ แต่มากกว่า เสาวรส และก้มเยียวหวาน ( ตารางที่ 41 าน 
ภาคผนวก ค .1) แต่ใตยปกตีแล้วเนอผะค้อสดมีรสเปรยาจัดมาก ที่งคนเราจะสามารกรับประทาน 
ไค้อย่างมากประมาณ 4-5 ผล ที่งาห้เนยมะค้อประมาณ 10 กรัม ทฯให้ได้รับวิตามินตามท่ีกล่าว 
มาในปริมาณเพียง Iล็กน้อยเทีาน ั้น  ที่งจะไม่เพียงพอทับความค้องการของร่างกาย ( R e e d  11980) 
การบริใภคมะค้อสดจึง เหม ีอ น ทับบริใภคมะยม หรือมะค้น ทาให้ร่างกายได้รับวิตามินมีเพิ่มยึ๊นเท่านั้น
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บริมๆ{«เกลือแร่ท่ีพบไนมะค้อ 100 กรัม มีฬอสพอรัส 29.73 มิสสิกรัม าซเดียม
15.07 มิลลิกรัม รพแทสเข้ยม 47.64 มิลลิกรัม แคลเข้ยม 13.19 มิลลิกรัม ลังกะลิ 0 .28  
มิลลิกรัม ทองแดง 0 .30  มิลลิกรัม เหล็ก 1 .27 มิลลิกรัม แสะ แมงกานีส 0 .1 9  มิลลิกรัม 
(ตารางดี 3) เมื่อพิจาร{«าปริมา{«เกลือแร่ตามข้อกำหนดสารอาหารท่ีควรได้รับชระจำวันสำหรับ 
คนไทย านตารางที่ 42 พบว่า ก้าไนปริมา{«ที่คนเราสามารถบริรภคเนอมะค้อได้ 10 กรัม จะได้ 
รับ เ กลือแร่ที่กล่าวมาไม่ เ พียง พอตามท่ีร่าง กายต้อง การ ( Shi I s , 1988 ) ดัง น'นจึง ไม่ควร
รับบระทานมะค้อแต่เพียงอย่าง เดียวควรรับบระทานผสไม้ชนดอนร่วมด้วย

จากการวิเคราะห์บริมา{«กรดชองน้ำมะค้อทั้งวิธีการไทเทรต และวัดพีเอชรดยไข้
มาตรความเบันกวด-เบส ไค้บ1ริมา{«กรด'ใกล้เคียงกันมาก ดีอเท่ากับ 2 .85  และ2.90  ตามลฯดับ 
จากสมบัติชอง มะ ค้อท่ีมีความ เ บันกรดค่อนข้าง สูงน๊ึ เม่ือแบรรูบ เ บันน้ฯผลไม้ รดยาข้วัตถุกัน เ ลิย
ค็อ าซเดียมเบนไซเอท ข้งมีความคงตัว และมีบระลิทธิภาพดีท่ีสุด าใฟางพีเอช 2 .5  -  4 .0
(D avidson and V i ja y ,1990) ใซเดียมเบนรซเอทจะรักษาสภาพชองผลิตภัฟเน้ำมะค้อไม่ไห้ 
เน ่าเล ิย หรือ มี'วาชนได้ นอกจากนี้รซIดียมเบนรซเอทยังสามารถหาข้อได้ง่าย และราคาถูกด้วย 

อาดัยสมบัติ เ ฉพาะด้ายองมะ ค้อท่ีมี'รส เ ปรึ๊ยาจัด และ มีลิล้มเ ข้ม น'’'ไมาทฯ เ บันผลิตกัฟ! 
น้ฯมะค้อสด และเข้มข้น าดยไข้เทคนิคอย่างง่ายๆ เพ่ีอไห้เหมาะสมสฯหรับชาวบ้านนำไบผลิตไวั 
ชริาภคหรือชายเบันรายไค้’เสริม สามารถทำได้ตามแผนผังการผลิตน้ำมะค้อสด และเข้มข้น ไน
รูปท่ี 4 และ 5 ตามลำดับ ไนการวิจัยครั้งนื้, ไค้ทำการทดลองผลิตน้ำมะค้อสดและ เข้มข้น าดย 
เติมวัตถุกันเลิย คือ รชเดียมเบนาซเปิท รัอยละ 0, 0 .0 5  และ 1 .0 (น้ำหนักต่อบริมาตร) ตาม 
ลำดับ ท่ีงบริมา{«สูงสุดท่ีอนุญาตไห้ไข้ไค้ไม่เกินร้อยละ 1 .0  าดยน้ำหนัก (ทองควบคุมอาหาร, 
2530) และทดลอง เก็บผลิตภัญห์น้ำมะค้อสด และเข้มข้น ไนภาชนะบรรจุ 3 ชนิด คือ ชวดแก้ว
ลิชา ชวดแก้วไราไม่มีลิ และยาดพลาสติกชนิดรพลีเอทธิลีนลิชาวชุ่นชนิดแข็ง ท่ีสภาวะอุ{«หภูมิห้อง 
(30-40 องศาเซลเข้ยส) และอุ{«หภูมิไนตู้เย็น (2 -8  องศาเซลเข้ยส) พบว่า ผลิตภั{«ทน้ำมะค้อ 
สตท้ังท่ีไม่าส่ และาส่วัตถุกันเลิย มีลักษ{«ะท่ีคล้ายกัน คือ ผลิตณั«ท่ีมีลีล้มอมน้ำตาล มีกลินคล้าย
ผะชาม และ เม่ือดังผลิตภั{«ท่ีท้ังไว้จะตกตะกอน ท่ีง เบันเน้็อมะค้อท่ีนอนก้นอย่านภาชนะบรรจุลักษ(«ะ 
ตะ กฉนนอนก้นน๊ึจะไม่ I บันท่ีพ่ีงบรารกนาชองผู้บริาภค และทำไห้ผลิตณั«ท่ีดูไม่น่ารับประทาน I ม่ือ 
วัดบริผา{«ชองแข็งรวมที่ละลายได้ (T o ta l  s o lu b le  s o l id )  เท่ากับ 30 องศาบริกท่ี
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ส่วนผลิตกัก*:ฒำมะค้อเข้มข้น ท้ังท่ีไม่,ใส่ และไส์วัตถุกันเลีย ผลิตกัก*ห์น้ำมะค้อเข้มข้น มีลีล้มอม
น้ฯตาล แต่คล้ำกว่าผลิตภั๓ น้ฯมะค้อสด มีกล่ินคล้ายมะขาม และมีความหนืดมากกว่า เม่ือต้ังท้ัง 
ไว้จะมีตะกอนนอนกันI หมีอนผลิตกัก?ห์นัำมะค้อสด และว ัดปร ิมาก*ของแข็งรวมท่ีละลายไค้ (T o ta l 
s o lu b le  s o l id )  เท่ากับ 55 องศาบริกข้

เม่ือทดลอง เก็บผลิตกัก*ต์น้ำมะค้อสด และเข้มข้น ทนภาขนะบรรจุขวดแก้วลิขา ขวตแก้ว 
ทสไม่มีลี และขวดทลาสติกขนิดใพลีเอทธิลีนลิขาวขุ่นขนดแข็ง นิดผาสนิทเก็บไว้ท่ีอุก*หภูมิห้อง 
(30-40 องศาเซลเ^ยส) และอุท*หภูมิทนตู้เย็น (2 -8  องศาเซลเ3ยส) เมื่อระยะเวลาผ่าน 
ไปพบโทรเ บล๋ียนแขลง ดังใ1*

1. ผลิตกัก*ห์น้ำมะค้อสด ท่ีบรรจุอยู่ทนขวดแก้วท้ังลีขาและไสไม่มีลี ท่ีไม่ไส่วัตถุ
กันเลียเก็บไว้ท่ีอุก*หภูมิห้อง สามารถรักษาสภาพอยู่ไค้โดยไม่เน่าเลิยประมาท* 60 วัน หล้งจาก 
นั้นจะเริ่มมีราขน ส่วนผลิตกัก*ต์ท่ีบรรจุอยู่ไนขวดพลาสติกจะสามารกรักษาสภาพไค้เพียง 30 วัน
หลังจากน้ันก็จะ เริ่มมีราขนเข้นกัน แสดงว่า วัตถุกันเลียและขนิดของภาขนะบรรจุมีผลต่อการเก็บ 
รักษาผลิตกัก*ท์ และการที่มีราขื้นไนขวดพลาสติกเร็วกว่าขวดแก้ว ก็อาจจะเมื่องมาจากพลาสติก 
เนินวัสดุจำพวกโพลีเมอร์จึงมีลักษก® เนินรูพรุน (p o ro u s) กักเก็บเตั้อจุลินทรีย์และอากาศไว้ แม่' 
จะผ่านการต้มจนเดือดแล้วก็ตาม ค้งน้ันภาขนะบรรจุท่ีเนินขวดพลาสติก นอกจากจะทำการต'มาน 
น้ำเดือดแล้ว ควรจะ เข็ดหรือกลาด้ายเอทานอลเพี่อทำการฆ ่า Iสัออีกคร้ังหน่ึง จึงจะน้องกันการ 
เน ่าเล ียไค ้

2. ผลิตกัก*ห์น้ำมะค้อสด ท่ีบรรจุอยู่ไนขวดท้ัง 3 ขนิด โดยไส่วัตถุกันเลียร้อยละ 0 .1  
เก็บไว้ท่ีอุก*หภูมิห้อง สามารถรักษาสภาพอยู่ไค้โดยที่ไม่มีราขื้นเลย ตลอดระยะ เวลาทำการ
ทดลอง 90 วัน แสดงว่าการไข้วัตถุกันเลีย มีผลสามารถข้วยเก็บรักษาผลิตกัก*ห์น้ำมะค้อสตไค้นาน 
ขน และ เม่ือนำค่าปริมาก*วิตามินข็ท่ีคง เหลือ มาวิเคราะห์ความแปรปราน (A n a ly s is  o f
v a r ia n c e ,  ANOVA) ไนตารางที่ 20 (ภาคผนวก ข .)  ดูดวามแตกต่างระหว่างขนิดของ 
ภาขนะบรรจุ พบว่าค่าเฉล่ียปริมาก*วิตามินแท่ีคง เหลือของภาขนะบรรจุขวดแก้วลิขา กัปขวดแก้วไส 
าม่มีลี ไม่มีดวามแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสลิติท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0 .05  ส่วนขวด
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พลาสติกลิขาวขุ่น พบว่ามีความแตกค่างจากฃวตแก้วลิชา และชวดแก้วใสไม่มีลิ อย่างมีนัยสฯคั{ร!
ทางสถิติท่ีระดับความมีนัยสฯคัญ 0 .05  และปริมาผวิตามินมีท่ีคงเหสิอานชวดแก้ว มีค่ามากกว่า‘ไน»
ชวดพลาสติก แสดงว่าการ เก็บรักษาผลิตภัญท์ในขวดแก้วดีกว่าการ เกน'รักษา'‘ไนชวดพลาสติก

3. ผลิตภัณ,ท์น้ำมะต้อสด ท่ีบรรจุอยู่‘ไนขวดท้ัง 3 ชนิด ใดยใลิวัตถุกันเลิยร้อยละ 0 .05  
เก็บไว้ท่ีอุญหภูมิห้อง สามารกรักษาสภาพอยู่ได้โดยที่ไม่มีราขึ๊นเลย ตลอดระยะ เวลาทำการทดลอง 
90 วัน แสดงว่าการให้วัตถุกันเลิย มีผลสามาร๗ วยเก็บรักษาผลิตกัผห์น้ำมะค้อสดได้นานช้ิน
และเม่ึอนำค่าบริมาญวิตามินมีที่คงเหลือ มาวิเคราะห์ความแบรบรวน (A n a lysis  o f varian ce, 
ANOVA) ในตารางที่ 21 (ภาคผนวก ช .)  ดูดวามแดทต่างระหว่างชนิดของภาชนะบรรจุ พบว่า 
ค่าเฉลี่ยบริมา๙ )ตามินมีท่ีคง เหลือของภาชนะบรรจุชวตแก้วลิชา กับชวดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มีดวาม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0 .05  ลิวนชวดพลาสติกลิขาวขุ่น
พบว่า มีความแตกค่างจากชวดแก้วลิชา และชวดแก้วใสไม่มีลิ อย่างมีนัยส'’'ไค้ญทางสถิติท่ี'ระคับ
ความมีนัยสำคัญ 0 .05  และปริมาญวิตามินมีท่ีคง เหลือในขวดแก้ว มีค่ามากกว่าในชวดพลาสติก 
แสดงว่าการ เก็บรักษาผลิตกัญฑ์ใแขาดแก้วติกว่าการ เก็บรักษาในชวดพลาสติก

สรุบได้ว่า ผลิตกัญห์น้ำมะค้อสด ท่ีบรรจุในขาดแก้ว และ เก็บไว้ท่ีอุญหภูมิห้อง (30-40  
องศาเซลเมียส) จะต้องใลิวัตถุกันเลิยในปริมาญร้อยละ 0 .05  จึงจะเก็บรักษาไว้ได้ใตยไม่เน่าเลิย

4. ผลิตทัพทน้ำมะค้อสด ท่ีบรรจุในชวดท้ัง 3 ชนิดแล้วเก็บไว้ท่ีอุญหภูมิในตู่'เย็น ถึงแม่' 
จะาม่าลิว ัต ถ ุกันเลิย ผลิตกัญห์น้ำมะค้อสดก็ยังคงสภาพอยู่ได้โดยท่ีไม่มีราช้ินเลย ดลอดระยะ เวลา 
ทำทารทดลอง 180 วัน แสดงว่าอุผหภูมิในตู่เย็น (2 -8  องศาเซลเมียส) สามารถมีวยเก็บรักษา 
ผลิตกัญห์น้ำมะค้อได้นานช้ิน และเมี่ยนำค่าปริมาญวิตามินมีที่คงเหลือ มาวิเคราะห์ความแปรบรวน 
(A n a ly sis  o f v a r ia n ce , ANOVA) ในตารางที่ 22 (ภาคผนวก ช .)  ดูความแตกต่าง
ระหว่างชนิดชองภาชนะบรรจุ พบว่า ค่าเฉล่ียบริมาญวิตามินมีท่ีคง เหลือของภาชนะบรรจุชวดแก้ว 
ลิชา กับชาดแก้วใสไม่มีลิ าม่มีความแตกค่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ
0.05  ลิวนขวดพลาสติกลิชาวขุ่น พบว่ามีความแตกค่างจากชวดแก้วลิชา และชวดแก้วใสไม่มีลิ



7 6

อ ย ่า '!ม ีน ัย ส ฯ ค ัญ ท า ' เส ก ิต ิ ท ี่ร ะ ด ับ ค ว า ม ม ีน ัย ส ๆ ค ัช ุ!  0 . 0 5  แ ล ะ ป ร ิม า ณ ว ิต า ม ิน 3 ท ี่ค '! เห ล ีอ า น ช ว ด แ ก ้ว

ม ีค ่า ม า ก ก ว ่า ' ใ น ช ว ด พ ล า ส ต ิก  แ ส ด ง ว ่า ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ผ ล ิต ภ ัณ ต ์ไ น ซ ว ด แ ก ้ว ด ีก ว ่า ก า ร เก ็บ ร ัก ษ า ไ น ซ ว ด

พ ล า ส ต ิก

5. ผลิตก้ณท์น้ๆมะค้อสด ท่ีบรรจุอยู่ทนชาดบ้ัง 3 ชนิด ใดยไลิวัตถุกันเสิยร้อยละ 0 .1  
เก็บท่ีอุณหภูมิไนตู้เย็น สามารถรักษาสภาพอยู่ไดัใดยที่ไม่มีราสันเลย ตลอดระยะ เวลาทฯการ
ทดลอง 180 วัน แสดงว่า บ้ังอุณหภูมิไนตู้เย็น (2 -8  องศาเซลเรํเยส) และวัตถุกันเสิย สามารถ 
เก็บรักษาผลิตภัณทํนัๆมะค้อไค้นานสัน และเมื่อนๆค่าปริมาณวิตามินไเที่คงเหลือมาวิเคราะห์ความ
แปรปราน (A n a ly siso f v ar ian ce, ANOVA) ไนตารางที่ 23 (ภาคผนวก ช .)  ดูความ 
แตกต่างระหว่างชนิดชองภา«นะบรรจุ พบว่า ค่าเฉลี่ยปริมาณวิตามินสิที่คงเหลือชองภาชนะบรรจุ 
ชวดแก้วลืชากับชาดแก้วไสไม่มีลื ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสฯฅัชุ!ทางสถิติ ท่ีระดับความ
มีนัยสฯดัชุ! 0 .05  ลิวนซวดพลาสติกสิชาวซุ่น พบว่ามีความแตกต่างจากชาดแก้วสิชาและชาด
แก้วไสไม่มีสิ อย่างมีนัยสฯดัชุ!ทางสถิติท่ีระดับความมีนัยสๆดัชุ! 0 .05  และปริมาณวิตามิน3ท่ีคงเหลือ 
ไนชวดแก้ว มีค่ามากทว่าไนชวดพลาสติก แสดงว่าการเก็บรักษาผลิตกัณห์ไนชวดแก้วดีกว่าการ เก็บ 
รักษาไนชวดพลาสติก

6. ผลิตภัณท์นัๆมะค้อสด ท่ีบรรจุอยู่ๆนชวดบ้ัง 3 ชนิด ใดยไลิวัตถุกันเสิยร้อยละ 0.05  
เก็บท่ีอุณหภูมิไนตู้เย็น สามารถรักษาสภาพอยู่ไค้าดยที่ไม่มีราสันเลย ตลอดระยะ เวลาทฯการ
ทดลอง 180 วัน แสดงว่า บ้ังอุณหภูมิานตู้เย็น (2 -8  องศาเซลเ^ยส) และวัตถุกันเลืยสามารถ 
เก็บรักษาผลิตภัณท์นัๆมะค้อไค้นานสัน และเมื่อนๆค่าปริมาณวิตามินรั๊เที่คงเหลือมาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน (A n a ly sis  o f v ar ian ce , ANOVA) ไนตารางที่ 24 (ภาคผนวก ช .)  ดูดวาม 
แตกต่างระหว่างชนิดชองภาชนะบรรจุพบว่าค่าเฉลี่ยปริมาณวิตามินใเที่คงเหลือชองภาชนะบรรจุชาด 
แก้วสิชา กับชาดแก้วไสไม่มีสิ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสๆดัญทางสถิติ ท่ีระดับความ
มีนัยสๆดัชุ! 0 .05  ลิานชวดพลาสติกสิชาวอุ่นพบว่ามีดวามแตกต่างจากชาดแก้วสืชา และชวด
แก้วไสไม่มีสิ อย่างมีนัยสๆดัชุ!ทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสๆดัชุ! 0 .05  และปริมาณ่วิตามินÎ ท่ีคง 
เหลือไนชาดแก้ว มีค่ามากกว่าไนชวดพลาสติก แสดง ว่าการ เก็บรักษาผลิตภัณทไนชวดแก้วดีกว่า
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โทร เ ก็บ'รักพา'ในฃวดพลาสติก

สรุปไต้'ว่า ผลิตกัญต์น้ฯมะต้อสดท่ีบรรจุในยาดแก้ว เก็นไว้‘ไนตู้เรนอุณหภูมิ 2-8 องศา 
เชลเข้ยส จะไม่เท ิตการเน่าเล ิย กึงแมวๆจะใลิหรือาม่าลิวัตถุกันเลิยก็ตาม

7. ผลิตกัเพต์น้ฯมะต้อ Iยมยัน ท่ีบรรจุอยู่ในซาดท้ัง 3 ชนด ใดยที่าม่ใลิวัตถุกันเลิย
เ ก็บไาทอุเพหภูมิห้อง สามารกรักษาสภาพอยู่ได้โดยที่ไม่มีรายนเ ลย กึง แม้จะ ไม่'ใส่,วัตกุทัน เ ลิยก็
ตาม ผลิตณัพท์น้ๆมะต้อก็ยังคงสภาพอยู่ไต้ตลอดระยะ เวลาทฯการทดลอง 90 วัน แสดงว่า
ความเข้มซ้นยองผลิตกัเพท์น้ฯมะต้อ มีผลสามารถเก็บรักษาผลิตกัญใฒฯมะต้อไต้นานยน และเมื่อ
นฯค่าปริมาญวิตามินข้ท่ีคง เหลือ มาวิเคราะห์ดวามแปรซรวน (A n a lysis  o f varian ce,
ANOVA) ในตารางที่ 25 (ภาคผนวก ย .)  ตูดวามแตกต่างระหว่างชนิดยองภาชนะบรรจุ
พบว่า ค่าเฉลี๋ยบริมาญวิตามินข้ที่คงเหลือยองภาชนะบรรจุซวดแก้วลิชา กับซวดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มี 
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสฯคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสฯคัญ 0 .05  ลิวนฃวดพลาสตักลิยาวขุ่น 
พบว่ามิความแตกต่างจากยวดแก้วลิชา และฃวดแก้วใสไม่มิลิ อย่างมีนัยสฯฅัญทางสทิติ ท่ีระดับ
ความมีนัยฝีฯดัญ 0 .05  และปริมาเพวิตามินข้ท่ีคงเหลือในยวดแก้ว มิค่ามาทกว่าในยวดพลาสติก 
แสดง ว่าการ เ ก็บ'รักษาผลิตภัเพ'ท์ในฃวดแก้วดีกว่าการ เ ก็บรักษาในยวดพลาสติก

8. ผลิตภัเพท์น้ฯมะต้อเข้มข้น ท่ีบรรจุอยู่ในฃไดท้ัง 3 ชนิด ใดยทลิวัตถุกันเลิยร้อยละ
0 .1  เก็บไว้ท่ีอุเพหภูมิห้อง สามารกรักษาสภาพอยู่ไต้โดยที่ไม่มีราขึ๊นเลย ตลอดระยะเวลาทฯ 
การทดลอง 90 วัน แสดงว่าความเข้มข้นยองผลิตกัญห์น้ฯมะต้อ และการาข้วัตถุกันเลิย 
สามารถย่ายเก็บรักษาผลิตภัเพท์น้ฯผะต้อไต้นานฃน และ เม่ือนฯค่าปริผาเพวิตามินข้ท่ีคงเหลือ มา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (A n a lysis  o f v a r ia n ce , ANOVA) ในตารางที่ 26
(ภาคผนวก ย .)  ตูความแตกต่างระหว่างชนิดยองภาชนะบรรจุ พบว่าค่าเฉล่ํฆปริมาเพวิตามินข้
ท่ีคง เหลือซองภาชนะบรรจุยาดแก้วลิชา กับซวดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มิความแตกต่างกันอย่างมีนัยสฯคัญ 
ทางสถิติท่ีระดับความมีนัยสๆคัญ 0 .05  ลิวนซวดพลาสติกลิยาวขุ่น พบว่ามิความแตกต่างจากฃวด 
แก้วลิชา และฃวดแก้ว,ใส'ไม่มีลิ อย่างมินัยสฯดัแทางสถิติ ท่ี'ระดับความมินัยสฯดัเร 0 .05  และ
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ปริผาญวิตามินข้ท่ีคง เหลือในขวดแก้ว มิค่ามากกว่าในขวดพลาสติก แสดงว่าการเก็บรักษาผลิตภัm  
ไนขวดแก้วดีกว่าการเ ก็บรักษาในขวดพลาสติก

9. ผลิตภัญท์น้ำมะค้อเข้มข้น ท่ีบรรจุอยู่านขวดท้ัง 3 «นิด โดยไต่รัตกุทันเลิยร้อยละ
0 .05  เก็บไว้ท่ีอุญหภูมิห้อง สามารถรักษาสภาพอยู่ได้โดยที่ไม่มิราขึ้นเลย ตลอดระยะเวลา
ทำการทดลอง 90 รัน แสดงว่า ความเข้มข้นของผลิตกัฟเบ้0'ไมะคอ และการไข้รัตกุก้นเลิย 
สามารท?}วยเก็บ'รักษาผลิตกัญฑ์น้ำมะค้อ'ได้นานข้ึน และเมื่อนำค่าปริมาfinตามิน$ที่คงเทสีอ มา
วิเคราะห์ความแบรบรวน (A n a lysis  o f v ar ian ce, AN0VA) โนตารางที่ 27 (ภาคผนวก 
ข . ) ตูความแตกต่างระหว่าง«นิดของกา«นะบรรจุ พบว่าค่าเฉล่ียปริมาญวิตามินข้ท่ีคงเหลือของ
ภา«นะบรรจุขวดแก้วลิ«าทับขวดแก้วไสไม่มิลิ ไม่มิความแตกต่างทันอย่างมินัยสำคัญทางสลิติท่ี
ระตับความมินัยสำคัญ 0 .05  ต่วนขวดพลาสติกลิขาวขุ่น พบว่า มิความแตกต่างจากขวดแก้วลิ«า 
และขาดแก้วโสไม่มิลิ อย่างมินัยสำคัญทางสกิดิ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0 .05  และปริมาญ
วิตามินข้ท่ีคง เหลือในขวดแก้ว มิค่ามากกว่าไนขวดพลาสติก แสดงว่าการเก็บ'รักษาผลิตกัญ'ห์ในขวด 
แก้วดีกว่าการเก็บรักษาในขาดพลาสติก

สรุบได้ว่า ผลิตกัญห์นำมะคัอเข้มข้น ท่ีบรรจุในขาดแก้ว เก็บไว้ท่ีอุญหภูมิห้อง 30-40  
องศาเซลเข้ยส จะาลิหรือไม่ไต่รัตกุก้นเลิย ก็สามารกเก็บรักษาผลิตกัญห์น้ำมะค้อเข้มข้น ไห้คง 
สภาพอยู่ได้โดยไม่เน่าเลิย

10. ผลิตกัญห์น้ำมะค้อเข้มข้น ท่ีบรรจุอยู่ไนขาดท้ัง 3 «นิด โดยที่ไม่ไต่รัตกุก้นเลิย 
เ ก็บท่ีอุญหภูมิใแตู้เ ย็น สามารกรักษาสภาพอยู่ได้โดยที่ไม่มิราขึ้นเ ลย กึง แม่'จะ ไม่ไต่รัตกุก้น เ ลิย
ในการส่วยเก็บ'รักษาผลิตกัญห์น้ำมะค้อ ผลิตกัญห์น้ำมะค้อก็ยังคงสภาพอยู่ไค้ ตลอดระยะ เวลาที่ทำ 
การทดลอง 180 รัน แสดงว่า ความเข้มข้นของผลิตกัญห์น้ำมะค้อ และอุญหภูมิในตู้เย็น (2 -8  
องศาเซลเข้ขส) สามารถเก็บรักษาผลิตกัญท์น้ำมะค้อได้นานข้ึน และเม่ือนำค่าปริมาญวิตามินข้ท่ีคง 
เหลือ มาวิเคราะห์ความแปรบราน (A n a ly sis  o f v a r ia n ce , ANOVA) ในตารางที่ 28 
(ภาคผนวก ข .) ตูความแตกต่างระหว่าง«นิดของภาชนะบรรจุ พบว่าค่าเฉล่ียบริมาญวิตามินข้
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ท่ีคง เหลือของภา«นะบรรจุขวดแกวลิชา กับขวดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสฯคัญ 
ทางสกิติ ท่ีระดับความมีนัยสฯคัทุ! 0 .05  ต่วนขวดพลาสติกลิขาวขุ่น พบว่ามีความแตกต่างจาก
ขวดแก้วลิขา และขวดแก้วใสไม่มีลิ อย่างมีนัยสฯคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสฯคัญ 0.05 แสะ 
ปริมา(«วิตามินข้ท่ีคง เหลือไนขวดแก้วมีค่ามากทว่าทนขาดพลาสติก แสคงว่าการ I กบ'รักษาผลิตกัฟ! 
ไนขวดแก้วดีกว่าการเก็บรักซาไนขวดพลาสติก

ท .  ผลิตภัm นัฯมะคัอเข้มข้น ท่ีบรรจุอยู่ไนขวตท้ัง 3 «นัด ใดยไต่วัฅกุกันเลิยรัอยละ 
0,1  เก็บท่ีอุแเหภูมิ'ในตู้'เย็น สามารถรักษาสภาพอยู่ไต้โดยที่ไม่มีราขื้นเลย ตลอดระยะเวลาทฯ
การทดลอง 180 วัน แสดงว่า ท้ังความเข้มข้นของผลิตกั(นใฒฯมะค้อ อุm ภูมิ1ไนตู้เย็น (2 -8  
องศาเซลเข้ยส) และวัตกุกันเลิย สามารถเก็บรักษาผลิตภั(«ห์น้ๆมะค้อได้นานข้ึน และเมื่อนาค่า 
ปริมา๙ )ตามินข้ท่ีคงเหลือ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (A n a lysis  o f v a r ia n ce , ANOVA) 
ไนตารางที่ 29 (ภาคผนวก ข .)  ดูความแตกต่างระหว่างขนัดของภาขนะบรรจุ พบว่า ค่าเฉลี่ย 
ปริมา(«วิตามินข้ท่ีคง เหลือของภาขนะบรรจุขวดแก้วลิขา กับขาดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มีความแตกต่าง 
กันอย่างมีนัยสาคัทุ!ทางสถิติ ท่ี'ระดับความมีนัยสาคัญ 0 .05  ต่วนขวดพลาสติกลิซาวขุ่น พบว่า มี 
ความแตกต่างจากขวดแก้วลิขา และขวดแก้วไสไม่มีลิ อย่างมีนัยสฯฅัทุ!ทางสถิติท่ีระดับความมี
นัยสาคัญ 0 .05  และปริมา(«วิตามินข้ท่ีคง เหลือไนขวดแก้ว มีค่ามากทว่าไนขวดพลาสติก แสดงว่า 
การเก็บรักซาผลิตกัก!ท์านขวดแก้วดีกว่าการเก็บรักษาไนขวดพลาสติก

12. ผลิตภัm น้ามะค้อเข้มข้น ท่ีบรรจุอยู่ไนขวดท้ัง 3 ขนัด าดยไต่วัตกุกันเลิยรัอยละ
0 .05  เก็บท่ีอุณหภูมิ'ในดู,เย็น สามารถรักษาสภาพอยู่ไต้'ใดยที่ไม่มีราขึ้นเลย ตลอดระยะเวลาทา 
การทดลอง 180 วัน แสดงว่า ท้ังความเข้มข้นของผลิตภัผซ์น้ามะค้อ อุผหภูมิไนตู้เย็น (2-8
องศาเซลเข้ยส) และวัตกุกันเลิย สามารถเก็บรักษาผลิตภัเ«ห์น้ามะค้อไต้นานข้ืน และเมื่อนาค่า 
ปริมา(«วิตามินข้ท่ีคงเหลือ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (A n a lysis  o f v a r ian ce , ANOVA) 
ในตารางที่ 30 (ภาคผนวก ข .) ดูความแตกต่างระหว่างขนัดของภาขนะบรรจุ พบว่า ค่าเฉลี่ย 
ปริมา(«วิตามินข้ท่ีคง เหลือของภาขนะบรรจุขวดแก้วลิขา กับขวดแก้วใสไม่มีลิ ไม่มีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสาดัทุ!ทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสาคั(บุ 0 .05  ต่วนขวดพลาสติกลิขาวขุ่น พบว่ามีดวาม
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แตกต่างจากขวดแก้วสี?ท และยาดแก้ว,ไสไม่มีสี อย่างมีนัยลฯคัญทางสกติท่ีระดับความมีนัย
สฯคัญ 0 .05  และปริมาณวิตามิน?ท่ีคง เหลือทนขวดแก้ว มีค่ามากกว่า,ไนขาดพลาสติก แสดงว่า 
การ I ก็บ'รักษาผลิตกัณห์'ในขวดแก้วดีกว่าการ I ก็บ'รักษา,ทนขวดพลาสติก

สรุปไต้ว่า ผลิตภัณท์น้ฯมะต้อi ฃ้มฃ้น ท่ีบรรจุทนขวดแก้ว เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิหอง หรือทน 
ตู้เย็น จะใส่หรือไม่ใส่วัตกุก้นเสียก็ตาม ผลิตกัผพไยังคงสภาพอยู่ได้มากกว่า 180 วัน แม้ผลิตภัผท์ 
น'ฯมะ ต้อ เฃ้มฃันท่ีผลิตข๊ึนI พ่ีอาห้านการทดลองน๊ื ไม่ได้เติมนัฯดาลด้วย ยังสามารกยับยั้งการ เจริญ 
เติบใตฃองเ$อจุลินทรีย์ภายาน 90 วันได้ ก้าหาก เติมน้ำตาลด้ายแล้ว อายุการเก็บก็น่าจะยาว 
นานกว่าน๊ึ เพราะน้ำตาล,จะ?■ วยเพ่ีมด'วามเข’มยัน ทำให้ผลิตกัณท์มีแรงดันออสใมติกสูงจนจุลินทรีย็ 
ไม่สามารถเจริญเติบโตไต้ (กวี จ ุต ิก ุล,2526)

เพ่ีอสืกพาว่าการเก็บผลิตกัณห์น้ำมะต้อ ทนอุณหภูมิตู้เย็นสามารก เก็บได้นานกว่าการเก็บ 
ทนอุณหภูมิห้องหรือไม่ จึงนำค่าปริมาณวิตามิน?ท่ีคงเหลือ มาวิเคราะห้เปรียบเทยบวิธีที่ เก็บทน
อุณหภูมิห้องกับวิธีท่ีเก็บทนอุณหภูมิตู้เย็น โดยวิเคราะห์เปรียบเทยบค่าเฉลี่ยแบบ paired  t - t e s t  
ดังต่อาปน๊ึ

13. เปรียบเทียบเฆ0ร์เ?เนต1วิตามินสิท่ีคง เหลือ ทนขวดแก้วสีชาซองผลิตภัณท์น้ำมะต้อ 
สด สูตร 2 เติมวิตามิน? โดยวิธีท่ีเก็บทนอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิตู้เย็น ทนตารางท่ี 31 
(ภาคผนวก ข .) พบว่า การเก็บผลิตกัณห์ทนอุณหภูมิห้องกับทนอุณหภูมิตู้’เย็น ไม่มีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำดัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0 .05

14. เปรียบเทียบIปอร์แนต็วิตามิน?ที่คงเหลือ ทนขวดแก้วาสไม่มีสี ของผลิตกัณท์
น้ำมะต้อสด สูตร 2 เติมวิตามิน? โดยวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บทนอุณหภูมิตู้เย็น ใน
คารางที่ 32 (ภาคผนวก ข .) พบว่า การเก็บผลิตกัญห์'ทนอุณหภูมิห้องกับ'ในอุ«พภูมิตู้เย็น มีความ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0 .05  แสดงว่าน้ำมะต้อสดสูตร 2
เติมวิตามิน? บรรจุ,ในขวดแก้ว,ใสไม่มีสี เก็บไว้ทนตู้'เย็นสามารกเก็บรักษาปริมาณวิตามิน?ไว้ไต้ 
มากกว่า เ ก็บทนอุณหภูมิห้อง
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15. เปรียฃเทียบเบอร์Iสินต์วิตามินสิที่ค'นหลือ ในชวดแก้วสีชาขอ'!ผลิตพ(ฯมะค้อ 
สด สูตร 3 เติมวิตามินสิ ใดยวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง กันวิธีท่ีเก็บ,ในอุแเหภูมิตู้เย็น ทนตารางท่ี 33 
(ภาคผนวก ข .) พบว่า การเก็บผลิตภัณฑ์'ในอุเผเภูมิห้องกับ'ในอุ«หภูมิตู้เย็น ไม่มิความแตกด่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0.05

16. เปรียบเมียบเบอร์Iสินตวิตามิน1สิท่ีคงเหสือ ในขวดแก้วใสไม่มีสิ ของผลิตภัณฑ์
น้ำผะค้อสด สูตร 3 เติมวิตามินสิ ใดยวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิตู้เย็น ใน
ตารางที่ 34 (ภาคผนวก ข .) พบว่าการเก็บผลิตภัณฑ์ในอุณหภูมิห้องกับในอุณหภูมิตู้เย็น ไม่มิความ 
แตกด่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0.05

17. เปรียบเทียบเบอร์Iสินต์วิตามินสิท่ีคง เหลือ ในขวดแก้วลิชาของผลิตภัณฑ์น้ำมะค้อ 
เข้มขัน สูตร 1 เติมวิตามินสิ ใดยวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิตู้เย็น ในตารางที ่
35 (ภาคผนวก ข .) พบว่า การเก็บผลิตภัณฑ์ในอุณหภูมิห้องกับในอุณหภูมิตู้เย็น ไม่มิความแตกด่าง 
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0.05

18. เปรียบเทียบ(ปอร์เสินต็วิตามินสิที่คงเหลือ ในขวดแก้วใสไม่มิลิ ของผลิตภัณฑ์
น้ำผะค้อเข้มข้น สูตร 1 เติมวิตามินสิ ใดยวิธีที่ เก็บในอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิตู้เย็น
ในตารางที่ 36 (ภาคผนวก ข .)  พบว่า การเก็บผลิตภัณฑ์ในอุณหภูมิห้องกับในอุณหภูมิตู้เย็น ไม่มิ 
ความแตกด่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0.05

19. เปรียบเทียบเปอร์เสินต์วิตามินสิที่คง เหลือ ในขวดแก้วลิชาของผลิตภัณฑ์น้ำมะค้อ
เข้มข้น สูตร 2 เติมวิตามินสิ ใดยวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บในอุณหภูมิตู้,เย็น ในตารางที ่
37 (ภาคผนวก ข .)  พบว่า การเก็บผลิตภัณฑ์ในอุณหภูมิห้องกับในอุณหภูมิตู้เย็น มิความแตกด่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมินัยสำคัญ 0 .05  แสดงว่าน้ำมะค้อเข้มข้น สูตร 2 เติม
วิตามินสิ บรรจุในขวดแก้วลิชา I ก็บไว้'ในตู้เ ย็นสามารถ เก็บรักษาปริมาณวิตามินสิไว่'ได้มากกว่า 
เก็บในอุณหภูมิห้อง
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20. เปรียบเทียบเบอร์เทีนต์วิตามินทีท่ีคง เหสือ ไนขวดแก้วาสไม่มีสื ฃองผลิตภัณค้
น้ฯมะค้อเข้มข้น สูตร 2 เติมวิตามินที ใดยวิธีที่เก็บานอุณหภูมิห้อง กับวิธีที่เก็บานอุณหภูมิตู้เย็น
ไนตารางที่ 38 (ภาคผนวก ย .)  พบว่า การเก็บผลิตภัณค้านอุณหภูมิห้องกับานอุฒภูมิตู้เย็น มี 
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสฯคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสฯคัญ 0 .05  แสดงว่าน้ๆมะค้อเข้มข้น 
สูตร 2 เติมวิตามินที บรรจุานฃวตแก้วาสาม่มีลิ เก็บ!ว้านตู้เย็นสามารถเก็บรักษาบริมาณวิตามินท ี
ไว้ได้มากก,ว่า เ ก็บานอุณหภูมิห้อง

21. เปรียบเทียบเบอร์Iทีนต์1วิตามินทีท่ีฅงเหสอ ไนขวดแก้วสิซาชองผลิตภัณค้น้ำมะค้อ 
เข้มข้น สูตร 3 เติมวิตามินที ใดย'วิธีท่ีเก็บานอุณหภูมิห้อง กับวิธีท ี่เก ็บานอุณหภูมิตู้เย็น านตารางที่ 
39 (ภาคผนวก ข .)  พบว่า การเก็บผลิตภัณค้านอุณหภูมิห้องกับไนอุณหภูมิตู้เย็น ไม่มีดวามแตกต่าง 
กันอย่างมีนัยสฯคัญทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0.05 22

22. เปรียบเทียบเบอร์เทีนตวิตามินทีท่ีคง เหสีอ ไนขวดแก้'วาสาม่มีสิ ของผลิตภัณค้
นัฯมะค้อเข้มข้น สูตร 3 เติมวิตามินที โดยวิธีท่ีเก็บานอุณหภูมิห้อง กับวิธีท่ีเก็บไนอุณหภูมิตู้เย็น
านตารางที่ 40 (ภาคผนวก ย .)  พบว่า การเก็บผลิตทัณค้านอุณหภูมิห้องกับไนอุณหภูมิตู้เย็น ไม่มี 
ความแตกต่างกันอย่างมินัยสฯดัณทางสถิติ ท่ีระดับความมีนัยสำคัญ 0 .05
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