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บทคัดยอ 
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซตอการเปลีย่นแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยทํา
การเปรียบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซหรือวันเริ่มตน (วันท่ี 0) พบวา 
นํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการพาสเจอรไรซมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาความสวางของสี (L*) และคาความ
สดใสของสี (C*) มากกวานํ้าอัญชันทุกสภาวะการพาสเจอรไรซ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สําหรับคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) มีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนํ้าอัญชันท่ีสภาวะการพาสเจอรไรซ 
อุณหภูมิ 65,70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 
1 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ หองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน โดยเทียบกับ
การพาสเจอรไรซวันเริ่มตน (วันท่ี 0) พบวาทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี (L*) 
และคาสี (C*) มีคาลดลงจากวันเริ่มตน (วันท่ี 0) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สวนคาความเปนกรด-
ดาง ปริมาณกรดท้ังหมดและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมแตกตาง
กันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียระหวางการเก็บรักษา ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 
ยีสต รา โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียสของทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมเกินตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
คําสําคัญ: อัญชัน  สภาวะการพาสเจอรไรซ  การเก็บรักษา แอนโทไซยานิน  คาสี 

Abstract 
The objective of this research is to study temperature and time of pasteurisation 

affecting the changes in physical, chemical and microbiological qualities of the bottled 
butterfly pea beverage during storage at an ambient temperature. The comparison of the 
unpasteurised beverage and pasteurised beverage at the initial storage (day 0) was found 
that the unpasteurised butterfly pea beverage had significant anthocyanin content, lightness 
value (L*) and Chroma value (C*) more than all pasteurised conditions (P≤0.05). The pH, 
total acidity and total solid values were not statistically significant difference (P>0.05). The 
changes of butterfly pea beverage pasteurised at 65, 70 and 75oC for 15 min and 80, 85 and 
90oC for 1 min during 7-day storage at 25.75±1.94oC was studied by comparison with an 
initial pasteurised sample (day 0). The result showed that all pasteurised conditions was 
significantly decreased in anthocyanin contents, lightness values (L*) and Chroma values (C*) 
than the initial stored sample  (P≤0.05) while the pH, total acidity and total solid values of 
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all pasteurised treatments were not statistically significant difference (P> 0.05). The 
microbiological quality during the storage, including total microbial count, yeast, mold, 
coliform, E. coli and Staphylococcus aureus of all pasteurised conditions was not exceeded 
notification of the Ministry of Public Health.   
Keywords: butterfly pea flower, pasteurization, storage, anthocyanin, colour 
 

บทนํา 

ปจจุบันเครื่องดื่มจากดอกไมกําลังเปนท่ีนิยมอยางมาก เน่ืองดวยสี กลิ่น รสท่ีเปนเอกลักษณ
เฉพาะตัวและมีคุณประโยชนมากมาย บางชนิดยังจัดเปนสมุนไพรเน่ืองจากมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา เชน  ดอก
คําฝอย ดอกดาหลา ดอกกุหลาบ ดอกดาวเรือง รวมถึงดอกอัญชันท่ีนิยมนํามาทําเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพกัน
อยางแพรหลาย เอกลักษณเฉพาะตัวของดอกอัญชัน คือ สีมวง หรือ สี นํ้าเงิน เปนสารพฤกษเคมี 
(Phytochemicals) เรียกวา “แอนโทไซยานิน” (Anthocyanin) จัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoid) 
สามารถละลายนํ้าได มีสีชวงสีแดงถึงสีนํ้าเงิน โดยเปลี่ยนแปลงสีไดตามคาความเปนกรด-ดาง (pH) มี
คุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ ลดระดับนํ้าตาลในเลือด และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง (ศศิพันธ และ 
คณะ, 2550) จากการสํารวจตลาดจําหนายเครื่องดื่ม พบวาเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดยังมีจําหนายนอย  

การพาสเจอรไรซเปนกระบวนการท่ีเหมาะสมตอการผลิตเครื่องดื่มพืช ผักและผลไม กระบวนการฆา
เช้ือทําไดงาย ไมยุงยาก โดยใชอุณหภูมิต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยท่ัวไปการเก็บรักษาหลังกระบวนการ
ผลิตจะเก็บภายใตอุณหภูมิต่ํา แตดวยคุณสมบัติเฉพาะตัวของแอนโทไซยานินในดอกอัญชันท่ีมี acylated 
anthocyanin เปนองคประกอบหลัก มีความคงตัวสูงจะมีการเปลี่ยนแปลงเปนสารประกอบ polymeric 
เพียงเล็กนอย จึงทําใหดอกอัญชันสามารถทนตอสภาวะวิกฤตโดยเฉพาะอุณหภูมิสูงได (อรุษา และ คณะ, 
2552) ขอมูลขางตนทําใหผูวิจัยสนใจท่ีจะศึกษาสภาวะในการพาสเจอรไรซดวยอุณหภูมิและเวลาระดับตางๆ 
ท่ีสามารถเก็บรักษานํ้าอัญชันท่ีอุณหภูมิหองไดโดยมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุด เชนเดียวกับ
กระบวนการฆาเช้ือแบบสเตอริไลสท่ีสามารถเก็บผลิตภัณฑอาหารท่ีอุณหภูมิหองไดนาน (Fellos, 2000) 
สําหรับการเก็บรักษาเครื่องดื่มท่ีผานการพาสเจอรไรซในอุณหภูมิหอง Singh-Khurdiya และคณะ (1996) ได
ทําการศึกษาเครื่องดื่มนํ้าฝรั่งอัดลมบรรจุขวดแกว โดยพาสเจอรไรซอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (23-41 องศาเซลเซียส) ไดนาน 3 เดือน โดยปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐานและ
ยังคงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ท้ังน้ี Daniel et al. (2012) ไดทําการสํารวจเครื่องดื่มนํ้าผลไมพาส
เจอรไรซชนิดพรอมดื่มท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือแบบบรรจรุอน (Hot fill processe) และบรรจุแบบปลอดเช้ือ 
(Aseptic processe) จํานวน 19 ยี่หอ โดยในสวนผสมมีการเติมกรดแอสคอรบิกปริมาณ 2.4-4.3 มิลลิกรัม/
100 มิลลิลิตร ซึ่งวางจําหนายในตลาดประเทศกรีซโดยเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 4 เดือน พบวา ปริมาณแอสคอรบิกลดลงจากรอยละ 29 เปนรอยละ 41 ดวยเหตุผลดังกลาวจึงเปนท่ีมา
ของงานวิจัยเรื่องน้ี โดยทําการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซ ท่ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยไมมี
การเติมสารกันเสียและสามารถเก็บไดนาน โดยท่ีผลิตภัณฑยังคงมีลักษณะท่ีปรากฏตามเอกลักษณเฉพาะตัว
ของเครื่องดื่มนํ้าอัญชันและมีความปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรียกอโรค  

 
วัตถุประสงคการวิจัย 

เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 การเตรียมวัตถุดิบ ดอกอัญชันแหงจากรานกันตโตะ ชาสมุนไพร ตลาดตนพะยอม จังหวัดเชียงใหม 
เลือกลักษณะดอกท่ีมีกลีบดอกสีนํ้าเงินเขม ใบเลี้ยงสีเขียว นํามาวัดปริมาณความช้ืนดวยเครื่องวัดความช้ืน 
(Analytical Balance) ยี่หอ Mettler Toledo รุน MJ33 ใหไดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 10 และวัด
คาวอเตอรแอคทีวิตี้ดวยเครื่องวัดคาวอเตอรแอกติวิตี้ ยี่หอ Aqua Lab รุน 4 ใหไดคาวอเตอรแอคทีวิตี้ไมเกิน 
0.6 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2560) หากมีปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอคทีวิตี้เกินมาตรฐาน ทําการอบ
ดวยตูอบลมรอน ยี่หอ Memmert รุน UN75 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และวัดคาทุกๆ 30 นาที จนไดคาไม
เกินมาตรฐานท่ีกําหนด ดอกอัญชันแหงท่ีมีคาไมเกินมาตรฐานทําการลางใหสะอาดและวางบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า 
 การเตรียมน้ําอัญชันพาสเจอรไรซ นําดอกอัญชัน รอยละ 0.5 ตมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 นาที ทําการกรองเอาเฉพาะนํ้าอัญชัน จากน้ันผสมกับนํ้าตาลทรายขาว รอยละ 5.5 และ
กรดซิตริกความเขมขนรอยละ 50 ปริมาณรอยละ  0.2 บรรจุนํ้าอัญชันในขวดแกวขนาด 300 มิลลิลิตร ท่ีลวก
ฆาเช้ือแลวปริมาณ 250 มิลลิลิตร/ขวด ปดฝาขวด นําไปพาสเจอรไรซดวยอุณหภูมิและเวลา ดังน้ี อุณหภูมิ 65, 
70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และ อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ดวยอาง
ควบคุมอุณหภูมิ ยี่หอ Memmert รุน WO-12 ทําการควบคุมอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซนํ้าอัญชันโดยการ
เจาะฝาขวดตัวอยางจํานวน 1 ขวด ใชเครื่องวัดอุณหภูมิ ยี่หอ testo รุน 108 เปนเครื่องมือในการควบคุม
อุณหภูมิ เพ่ือเปนดัชนีควบคุมอุณหภูมิการพาสเจอรไรซของนํ้าอัญชันตามท่ีกําหนดในการทดลอง เมื่อครบเวลา
นํามาทําใหเย็นดวยการแชขวดในนํ้าท่ีปรับอุณหภูมิดวยนํ้าแข็งใหมีอุณหภูมิชวง 5-10 องศาเซลเซียสและเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยวัดอุณหภูมิหองทุกวัน ดวยเครื่องวัดอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ยี่หอ Daiichi รุน 
TH-303C จํานวน 3 ครั้ง คือ 08.00 น. 12.00 น. และ 16.00 น. 
 ทําการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L*  คาสี C* คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 
โคลิฟอรมและอีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส ทุกวันของการเก็บรักษา จนครบ 7 วัน  
 การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินดวยวิธี 
pH differential method (AOAC, 2005) ใชนํ้าอัญชัน 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 10 มิลลิลิตร ดวย
สารละลายบัฟเฟอร pH 1.0 และ สารละลายบัฟเฟอร pH 4.5 นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 และ 
700 นาโนเมตร ดวยเครื่อง Spectrophotometer ยี่หอ Thermo Scientific รุน Genesys 10S วัดคา 3 ซ้ํา 
คํานวณปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด (มิลลิกรมั/ลิตร) จากสมการ 

      ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด =  A x MW x DF x 1000 
                                                                        ε x l 

 โดย A =  (A520 - A700)pH1 - (A520 - A700)pH4.5 
  MW = 449.2 g/mol (cyanidin-3-glucoside) 
  DF = dilution factor 

  ε  =  molar extinction coefficient 26,900 (l.mol-1.cm-1) (cyanidin-3-glucoside) 
  l  = ความกวางของคิวเวต (cm) 

 การวิเคราะหคาสี สอบเทียบคาสีดวยแผนสอบเทียบสีขาว ดวยเครื่องวัดคาสี ยี่หอ KONICA รุน 
CR-400 จากน้ันเตรียมนํ้าอัญชันใส sample cell วัดคาสีในระบบ CIE คือ คาสี L* และคาสี C* จํานวน 3 ซ้ํา 
โดยคาสี L* คือ คาความสวาง และคาสี C* คือ คาความสดใส  
 คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ทําการสอบเทียบเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ยี่หอ Mettler 
Toledo รุน S220 ดวยบัฟเฟอร pH 4.00 pH 7.00 และ pH 10.00 กอนการวัดคาตัวอยาง เตรียมนํ้าอัญชัน 
ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ใสบีกเกอรวัดคาความเปนกรด-ดาง โดยอานคาจากจอหนาเครื่อง จํานวน 3  ซ้ํา 
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ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพน้ําอัญชันพรอมด่ืมระหวางการเก็บรักษา 

 ปริมาณกรดท้ังหมด (Titratable Acidity: TA) วิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดดวยวิธี (AOAC, 
2000) ใชนํ้าอัญชัน 10 มิลลิลิตร ไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมอล โดย
ใชฟนอลฟทาลีน เปนอินดิเคเตอร จนกระท่ังกลายเปนสีชมพูออนถาวร (ณ จุดยุติ) คํานวณปริมาณกรด
ท้ังหมดในรูปกรดซิตริก 

 Citric acid  =  ml NaOH x n-NAOH x meq.Citric acid x 100 
         ml samble 

 โดย ml NaOH = ปริมาณ NaOH ท่ีใชไทเทรต (ml) 
   n-NaOH = ความเขมขนของ NaOH ท่ีใชไทเทรต (N) 
   meq.Citric acid = มิลลิสมมูลยของกรดซิตริก มีคาเทากับ 0.07 กรัม 
   ml samble = ปริมาณของตัวอยางท่ีชในการวิเคราะห (ml) 

 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids: TSS) ทําการสอบเทียบเครื่องวัด
คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ยี่หอ ATAGO รุน PAL3 ดวยกลั่นกอนการวัดคาตัวอยาง หยดนํ้า
อัญชัน 1-2 หยด ใหทวมผิวปริซึม (Prism)  อานคาจากจอหนาเครื่อง จํานวน 3 ซ้ํา บันทึกหนวยเปน (oบริกซ) 
 การวิเคราะหทางจุลินทรีย วิเคราะหปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดดวยวิธี (AOAC, 990.12 Petifilm 
Method, 2002) ปริมาณยีสตและรา (AOAC, 997.02 Petifilm Method, 2002) ปริมาณโคลิฟอรม
และอีโคไล (AOAC, 991.14 Petifilm Method, 2002) และ ปริมาณสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส (AOAC, 
975.55 Petifilm Method, 2003)  
 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล วิเคราะหความแปรปรวน Analysis of variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
  

ผลการวิจัย 
จากการศึกษาผลของสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา  

15 นาที และอุณหภูมิ 80  85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) เปรียบเทียบกับนํ้า
อัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ พบวา นํ้าอัญชันท่ีผานการพาสเจอรไรซทุก
สภาวะมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* นอยกวานํ้าอัญชันท่ียังไมผานการพาสเจอรไรซอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยนํ้าอัญชันท่ียังไมผานการพาสเจอรไรซมีคาเฉลี่ยปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี 
L* และคาสี C* เทากับ 2.65 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 31.51 และ 3.93 ตามลําดับ สวนสภาวะการพาสเจอร
ไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 
1 นาที มีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* มีคาอยูในชวง 2.29 – 2.37 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 
28.05-31.51 และ 3.61 – 3.99 ตามลําดับ (ตารางท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 1 การเปรยีบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) 

ตอปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C*  
กระบวนการเตรยีม 

นํ้าอัญชัน 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 

คาสี L* คาสี C* 

กอนพาสเจอรไรซ -  2.65a±0.04 31.51a±0.17 3.93a±0.02 
หลังพาสเจอรไรซ 65oC, 15min 2.37b±0.01 31.21a±0.34 3.92a±0.06 

70oC, 15min 2.35c±0.14 30.89a±0.36 3.83b±0.02 
75oC, 15min 2.33c±0.01 30.46a±0.16 3.99a±0.07 
80oC, 1min 2.35bc±0.11 30.23a±0.22 3.76bc±0.02 
85oC, 1min 2.33c±0.12 30.44a±0.37 3.74c±0.04 
90oC, 1min 2.29d±0.10 28.05b±0.21 3.61d±0.01 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด เมื่อ
เปรียบเทียบสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 
85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) กับนํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความ
รอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ พบวามีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาเฉลี่ยความเปนกรด-ดาง (pH) 
ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด เทากับ 4.22 รอยละ 0.03 และ 8.00 oบริกซ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 2)  

 
ตารางท่ี 2 การเปรียบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) ตอ

ปริมาณความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) 
กระบวนการเตรยีม 

นํ้าอัญชัน 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
คากรด-ดาง 

 
ปริมาณกรดทัง้หมด 

(รอยละ) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด (oบริกซ) 
กอนพาสเจอรไรซ -  4.22a±0.00 0.03a±0.00  8.00a±0.00 
หลังพาสเจอรไรซ 65oC, 15min 4.22a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 

70oC, 15min 4.22a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 
75oC, 15min 4.22a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 
80oC, 1min 4.22a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 
85oC, 1min 4.23a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 
90oC, 1min 4.23a±0.00 0.03a±0.00 8.00a±0.00 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 การศึกษาผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ของนํ้า
อัญชันท่ีผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 
90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
7 วัน โดยเปรียบเทียบคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย วันเริ่ม ตนของการเก็บรักษา (วันท่ี 0) กับวันสิ้นสุดของ
การเก็บรักษา (วันท่ี 7) พบวา เมื่ออายุการเก็บรักษานานข้ึน ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L*  และคาสี C* ของ
ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาลดลงจากวันเริ่มตนของการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  อยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยวันสิ้นสุดของการเก็บรักษา (วันท่ี 7) ปริมาณแอนโทไซยานิน มีคาอยูในชวง 1.00–1.92 มิลลิกรัม/
100 มิลลิลิตร คาสี L* มีคาอยูในชวง 25.80–26.19 และคาสี C* มีคาอยูในชวง 2.65–2.75 (ตารางท่ี 3) 
   
ตารางท่ี 3  ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* ระหวางการเก็บรักษา  

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

แอนโทไซยานิน 
(มก./100 มล.) 

คาสี L* คาสี C* 

 วันที่ 0 วันที่ 7 วันที่ 0 วันที่ 7 วันที่ 0 วันที่ 7 
65oC, 15min 2.37a±0.01 1.92b±0.01 31.21a±0.34 26.19b±0.38 3.92a±0.06 2.65b±0.02 
70oC, 15min 2.35a±0.14 1.88b±0.22 30.89a±0.36 26.06b±0.54 3.83a±0.02 2.66b±0.04 
75oC, 15min 2.33a±0.01 1.46b±0.17 30.46a±0.16 25.98b±0.16 3.99a±0.07 2.66b±0.06 
80oC, 1min 2.35a±0.11 1.08b±0.25 30.23a±0.22 25.93b±0.30 3.76a±0.02 2.67b±0.01 
85oC, 1min 2.33a±0.12 1.05b±0.10 30.44a±0.37 25.83b±0.25 3.74a±0.04 2.75b±0.02 
90oC, 1min 2.29a±0.10 1.00b±0.10 28.05a±0.21 25.80b±0.53 3.61a±0.01 2.75b±0.02 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

   
สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) เปลี่ยนแปลงเล็กนอย โดยวันสิ้นสุดของ
การเก็บรักษา (วันท่ี 7) มีคาอยูในชวง 4.20 – 4.21 สวนปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด มีคาคงท่ีไมเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา มีคาเทากับ รอยละ 0.03 และ 7.00 oบริกซ 
ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหผลทางสถิติคาท้ัง 3 มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) (ตารางท่ี 4) 
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ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพน้ําอัญชันพรอมด่ืมระหวางการเก็บรักษา 

ตารางท่ี 4 ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ระหวางการเก็บรักษา  

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

คาความเปนกรด-ดาง 
ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละ) 
ปริมาณของแข็ง 

ท่ีละลายไดท้ังหมด (oบริกซ) 
วันท่ี 0 วันท่ี 7 วันท่ี 0 วันท่ี 7 วันท่ี 0 วันท่ี 7 

65oC, 15min 4.22a±0.00 4.21a±0.00 0.03 a±0.00  0.03 a±0.00  7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 
70oC, 15min 4.22a±0.00 4.20a±0.00 0.03 a±0.00 0.03 a±0.00 7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 
75oC, 15min 4.22a±0.00 4.20a±0.00 0.03 a±0.00 0.03 a±0.00 7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 
80oC, 1min 4.22a±0.00 4.21a±0.00 0.03 a±0.00 0.03 a±0.00 7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 
85oC, 1min 4.23a±0.00 4.21a±0.00 0.03 a±0.00 0.03 a±0.00 7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 
90oC, 1min 4.23a±0.00 4.21a±0.00 0.03 a±0.00 0.03 a±0.00 7.00 a±0.00 7.00 a±0.00 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
เมื่อทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา พบวา นํ้าอัญชันพาสเจอรไรซท่ีผานการให

ความรอนท่ีอุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ตรวจพบเช้ือจุลินทรียท้ังหมดในวันท่ี 6 และ 7 
สวนอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และ อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที 
ตรวจพบในวันท่ี 7 เมื่อวิเคราะหปริมาณยีสตและราทุกสภาวะการพาสเจอรไรซตรวจพบในวันท่ี 7 สําหรับ
โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปฟโลคอคคัส ออเรียส ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซ ตรวจไมพบตลอดอายุการเก็บ
รักษา โดยปริมาณจุลินทรียท่ีเกิดข้ึน มีคาไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 356 
พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ตารางท่ี 5)  

 
ตารางท่ี 5 ปริมาณจุลินทรียในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุการเก็บรักษาเปนวันท่ี 7 ท่ี

อุณหภูมิหอง 25.75±1.94 องศาเซลเซียส 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย (โคโลนี/มิลลิลิตร) 

จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา อีโคไล/โคลิฟอรม สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส 
65oC, 15min 5x102 12 ND ND 
70oC, 15min 5x102 12 ND ND 
75oC, 15min 2x102 9 ND ND 
80oC, 1min 2x102 7 ND ND 
85oC, 1min 1x102 7 ND ND 
90oC, 1min 1x102 7 ND ND 

*ND  คือ  ตรวจไมพบ (Not Detected) 

 
 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะหคาทางกายภาพและเคมีในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุ
การเก็บรักษาเปนวันท่ี 7 แสดงใหเห็นวาสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
คาแอนโทไซยานินมีปริมาณคงเหลือมากท่ีสุดเทากับ 1.92 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สวนคาสี L*  คาสี C* คาความเปน
กรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 6) 
 
ตารางท่ี 6 ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* คาสี C* คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุการเก็บ
รักษาเปนวันท่ี 7 ท่ีอุณหภูมิหอง 25.75±1.94 องศาเซลเซียส 

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

ผลการวิเคราะหคาทางกายภาพและเคมี 
แอนโทไซยานิน 
(มก./100 มล.) 

L* C* 
คากรด-ดาง 

 
ปริมาณกรดท้ังหมด   

(รอยละ) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมด (oบริกซ) 
65oC, 15min 1.92 26.19 2.65  4.21  0.03 7.00 
70oC, 15min 1.88 26.06 2.66 4.20 0.03  7.00 
75oC, 15min 1.46 25.98 2.66 4.20 0.03  7.00 
80oC, 1min 1.08 25.93 2.67 4.21 0.03 7.00 
85oC, 1min 1.05 25.83 2.75 4.21 0.03  7.00 
90oC, 1min 1.00 25.80 2.75 4.21 0.03  7.00 
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อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 
 การใหความรอนนํ้าอัญชันพรอมดื่มดวยวิธีการพาสเจอรไรซ ท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศา
เซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที มีผลทําใหปรมิาณแอนโทไซยานิน
ลดลงเมื่อเทียบกับนํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซสภาวะตางๆ สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Brownmiller et al. (2008) พบวา นํ้าบลูเบอรรี่ ท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดวยอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส มีสารแอนโทไซยานินท้ังหมด (Total monomeric anthocyanins) นอยกวานํ้าบลูเบอรรี่ท่ีไมผาน
การพาสเจอรไรซ ดังน้ัน อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆาเช้ือจึงมีผลตอการสลายตัวของแอนโทไซยานินและ
การสลายตัวของแอนโทไซยานินยังสงผลตอการลดลงคาสี L* และ คาสี C*  
 ระหวางการเก็บรักษานํ้าอัญชันพรอมดื่มท่ีสภาวะการพาสเจอรไรซ อุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศา
เซลเซียส เวลา15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที มีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน 
คาสี L* และ คาสี C* ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน ซึ่งสาเหตุของการลดลงอรุษา และคณะ (2552) 
ไดกลาววา อัญชันเปนพืชสมุนไพรมีสารแอนโทไซยานินซึ่งเปนสารตานออกซิเดชันท่ีสําคัญ หลังจากการพาสเจอไรซ
นํ้าอัญชันและทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวา ระยะเวลาการเก็บท่ีนานข้ึน มีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน
มีแนวโนมลดลงและการลดลงของแอนโทไซยานินมีผลทําใหคาสี C* ลดลงตาม โดยสอดคลองกับงานวิจัยของ 
สลักจิตร (2550) ระบุวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําใหแอนโทไซยานินซึ่งเปนสารใหสีในอัญชันเกิดการสลายตัว
จึงเปนสาเหตุใหคาสี L* และ คาสี C* ในผลิตภัณฑนํ้าลิ้นจี่เสริมสารสกัดดอกอัญชันมีคาลดลง และสาเหตุของ
การสลายตัวของปริมาณแอนโทไซยานินเกิดจากปริมาณกรดท่ีละลายในเครื่องดื่ม รวมถึงอุณหภูมิและเวลาใน
การเก็บรักษา (Garcia and Bridle, 1991) โดยกลไกการเปลี่ยนสีแอนโทไซยานินตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษามีรายงานวา เปลี่ยนจากสีแดงท่ี pH ต่ํา ไปเปนสีนํ้าตาลได (Sinela et al., 2017) เนื่องจากเครื่องดื่ม
นํ้าอัญชันท่ีใชศึกษางานวิจัยน้ี มีการใชกรดซิตริกความเขมขนรอยละ 50 ปริมาณรอยละ 0.2 ไดคา pH อยู
ในชวง 4.2-4.3 การเติมกรดซิตริกลงในสวนผสมนํ้าอัญชันเพ่ือปรับใหมีคา pH ต่ํากวา 4.6 โดยสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2561) ไดกลาววา การใหความรอนนํ้าผักผลไมหลังการบรรจุใน
ภาชนะปดสนิท หากนํ้าผักและผลไมมีสภาพท่ีเปนกรด หรือ คา pH ต่ํากวา 4.6 สามารถใชความรอนท่ีอุณหภูมิ
นํ้าเดือดปกติ 100 องศาเซลเซียสฆาเช้ือได ซึ่งเปนชวงของกระบวนการพาสเจอรไรซ แตหาก pH มีคาสูงกวา 
4.6 ตองใชความรอนสูงถึง 116-121 องศาเซลเซียสในการฆาเช้ือ ซึ่งเปนชวงของกระบวนการสเตอริไลส ผูวิจัย
ไดนําเทคนิคน้ีมาปรับปรุงคุณภาพกระบวนการผลิตเครื่องดื่มพาสเจอรไรซเพ่ือปรับคุณภาพเครื่องดื่มใหสามารถ
เก็บไดท่ีอุณหภูมิหอง จึงอาจเปนสาเหตุหน่ึงท่ีสงผลใหคาสีของนํ้าอัญชันลดลงตามอายุการเก็บรักษา      

 
สรุปผลการวิจัย 

การใหความรอนดวยวิธีการพาสเจอรไรซมีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* มี
ปริมาณนอยกวานํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ  ในขณะเดียวกันคาความเปน
กรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาคงท่ีไมเปลี่ยนแปลง เมื่อศึกษาผล
ของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําให
ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* ของทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
สวนคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาคงท่ี สําหรับ
คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสต รา โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส 
ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา กระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันดวยวิธีการสกัดนํ้าอัญชันท่ีอุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส 1 นาที (กอนการพาสเจอรไรซ) จากน้ันใหความรอนดวยวิธีการพาสเจอรไรซหลังการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุปดสนิทประเภทแกว สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดเปนเวลา 7 วัน โดยใชระบบการพาสเจอรไรซ
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ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพน้ําอัญชันพรอมด่ืมระหวางการเก็บรักษา 

แบบชา หรือ อุณหภูมิต่ําเวลานาน (Low Temperature Long Time, LTLT) จะชวยใหปริมาณแอนโทรไซยานิน
สลายตัวชาลง สวนคาสี L* คาสี C* ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดมีคาใกลเคียงกับวันเริ่มตน (วันท่ี 0) และคุณภาพทางจุลินทรียอยูในเกณฑท่ีปลอดภัย 
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