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บทคัดยอ 
การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซตอการเปลีย่นแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยทํา
การเปรียบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซหรือวันเริ่มตน (วันท่ี 0) พบวา 
นํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการพาสเจอรไรซมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาความสวางของสี (L*) และคาความ
สดใสของสี (C*) มากกวานํ้าอัญชันทุกสภาวะการพาสเจอรไรซ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สําหรับคา
ความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) มีคาไม
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนํ้าอัญชันท่ีสภาวะการพาสเจอรไรซ 
อุณหภูมิ 65,70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 
1 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ หองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน โดยเทียบกับ
การพาสเจอรไรซวันเริ่มตน (วันท่ี 0) พบวาทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี (L*) 
และคาสี (C*) มีคาลดลงจากวันเริ่มตน (วันท่ี 0) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) สวนคาความเปนกรด-
ดาง ปริมาณกรดท้ังหมดและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมแตกตาง
กันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับคุณภาพทางจุลินทรียระหวางการเก็บรักษา ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 
ยีสต รา โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียสของทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมเกินตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
คําสําคัญ: อัญชัน  สภาวะการพาสเจอรไรซ  การเก็บรักษา แอนโทไซยานิน  คาสี 

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 

ปจจุบันเครื่องดื่มจากดอกไมกําลังเปนท่ีนิยมอยางมาก เน่ืองดวยสี กลิ่น รสท่ีเปนเอกลักษณ
เฉพาะตัวและมีคุณประโยชนมากมาย บางชนิดยังจัดเปนสมุนไพรเน่ืองจากมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา เชน  ดอก
คําฝอย ดอกดาหลา ดอกกุหลาบ ดอกดาวเรือง รวมถึงดอกอัญชันท่ีนิยมนํามาทําเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพกัน
อยางแพรหลาย เอกลักษณเฉพาะตัวของดอกอัญชัน คือ สีมวง หรือ สี นํ้าเงิน เปนสารพฤกษเคมี 
(Phytochemicals) เรียกวา “แอนโทไซยานิน” (Anthocyanin) จัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoid) 
สามารถละลายนํ้าได มีสีชวงสีแดงถึงสีนํ้าเงิน โดยเปลี่ยนแปลงสีไดตามคาความเปนกรด-ดาง (pH) มี
คุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ ลดระดับนํ้าตาลในเลือด และปองกันการเกิดโรคมะเร็ง (ศศิพันธ และ 
คณะ, 2550) จากการสํารวจตลาดจําหนายเครื่องดื่ม พบวาเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดยังมีจําหนายนอย  

การพาสเจอรไรซเปนกระบวนการท่ีเหมาะสมตอการผลิตเครื่องดื่มพืช ผักและผลไม กระบวนการฆา
เช้ือทําไดงาย ไมยุงยาก โดยใชอุณหภูมิต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส โดยท่ัวไปการเก็บรักษาหลังกระบวนการ
ผลิตจะเก็บภายใตอุณหภูมิต่ํา แตดวยคุณสมบัติเฉพาะตัวของแอนโทไซยานินในดอกอัญชันท่ีมี acylated 
anthocyanin เปนองคประกอบหลัก มีความคงตัวสูงจะมีการเปลี่ยนแปลงเปนสารประกอบ polymeric 
เพียงเล็กนอย จึงทําใหดอกอัญชันสามารถทนตอสภาวะวิกฤตโดยเฉพาะอุณหภูมิสูงได (อรุษา และ คณะ, 
2552) ขอมูลขางตนทําใหผูวิจัยสนใจท่ีจะศึกษาสภาวะในการพาสเจอรไรซดวยอุณหภูมิและเวลาระดับตางๆ 
ท่ีสามารถเก็บรักษานํ้าอัญชันท่ีอุณหภูมิหองไดโดยมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพนอยท่ีสุด เชนเดียวกับ
กระบวนการฆาเช้ือแบบสเตอริไลสท่ีสามารถเก็บผลิตภัณฑอาหารท่ีอุณหภูมิหองไดนาน (Fellos, 2000) 
สําหรับการเก็บรักษาเครื่องดื่มท่ีผานการพาสเจอรไรซในอุณหภูมิหอง Singh-Khurdiya และคณะ (1996) ได
ทําการศึกษาเครื่องดื่มนํ้าฝรั่งอัดลมบรรจุขวดแกว โดยพาสเจอรไรซอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (23-41 องศาเซลเซียส) ไดนาน 3 เดือน โดยปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐานและ
ยังคงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัส ท้ังน้ี Daniel et al. (2012) ไดทําการสํารวจเครื่องดื่มนํ้าผลไมพาส
เจอรไรซชนิดพรอมดื่มท่ีผานกระบวนการฆาเช้ือแบบบรรจรุอน (Hot fill processe) และบรรจุแบบปลอดเช้ือ 
(Aseptic processe) จํานวน 19 ยี่หอ โดยในสวนผสมมีการเติมกรดแอสคอรบิกปริมาณ 2.4-4.3 มิลลิกรัม/
100 มิลลิลิตร ซึ่งวางจําหนายในตลาดประเทศกรีซโดยเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง (25±2 องศาเซลเซียส) เปน
เวลา 4 เดือน พบวา ปริมาณแอสคอรบิกลดลงจากรอยละ 29 เปนรอยละ 41 ดวยเหตุผลดังกลาวจึงเปนท่ีมา
ของงานวิจัยเรื่องน้ี โดยทําการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซ ท่ีมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยไมมี
การเติมสารกันเสียและสามารถเก็บไดนาน โดยท่ีผลิตภัณฑยังคงมีลักษณะท่ีปรากฏตามเอกลักษณเฉพาะตัว
ของเครื่องดื่มนํ้าอัญชันและมีความปลอดภัยจากเช้ือจุลินทรียกอโรค  

 
วัตถุประสงคการวิจัย 

เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและ
จุลินทรียของนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

 
 
 

98  
 



วารสารวิชาการ ปขมท. 7(2): 97 - 104  ปลันธสุทธิ์ สุวรรณเลิศ 

ระเบียบวิธีวิจัย 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 การเตรียมวัตถุดิบ ดอกอัญชันแหงจากรานกันตโตะ ชาสมุนไพร ตลาดตนพะยอม จังหวัดเชียงใหม 
เลือกลักษณะดอกท่ีมีกลีบดอกสีนํ้าเงินเขม ใบเลี้ยงสีเขียว นํามาวัดปริมาณความช้ืนดวยเครื่องวัดความช้ืน 
(Analytical Balance) ยี่หอ Mettler Toledo รุน MJ33 ใหไดปริมาณความช้ืนไมเกินรอยละ 10 และวัด
คาวอเตอรแอคทีวิตี้ดวยเครื่องวัดคาวอเตอรแอกติวิตี้ ยี่หอ Aqua Lab รุน 4 ใหไดคาวอเตอรแอคทีวิตี้ไมเกิน 
0.6 (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2560) หากมีปริมาณความช้ืนและคาวอเตอรแอคทีวิตี้เกินมาตรฐาน ทําการอบ
ดวยตูอบลมรอน ยี่หอ Memmert รุน UN75 ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และวัดคาทุกๆ 30 นาที จนไดคาไม
เกินมาตรฐานท่ีกําหนด ดอกอัญชันแหงท่ีมีคาไมเกินมาตรฐานทําการลางใหสะอาดและวางบนตะแกรงใหสะเด็ดนํ้า 
 การเตรียมน้ําอัญชันพาสเจอรไรซ นําดอกอัญชัน รอยละ 0.5 ตมในนํ้ารอนอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 นาที ทําการกรองเอาเฉพาะนํ้าอัญชัน จากน้ันผสมกับนํ้าตาลทรายขาว รอยละ 5.5 และ
กรดซิตริกความเขมขนรอยละ 50 ปริมาณรอยละ  0.2 บรรจุนํ้าอัญชันในขวดแกวขนาด 300 มิลลิลิตร ท่ีลวก
ฆาเช้ือแลวปริมาณ 250 มิลลิลิตร/ขวด ปดฝาขวด นําไปพาสเจอรไรซดวยอุณหภูมิและเวลา ดังน้ี อุณหภูมิ 65, 
70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และ อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ดวยอาง
ควบคุมอุณหภูมิ ยี่หอ Memmert รุน WO-12 ทําการควบคุมอุณหภูมิในการพาสเจอรไรซนํ้าอัญชันโดยการ
เจาะฝาขวดตัวอยางจํานวน 1 ขวด ใชเครื่องวัดอุณหภูมิ ยี่หอ testo รุน 108 เปนเครื่องมือในการควบคุม
อุณหภูมิ เพ่ือเปนดัชนีควบคุมอุณหภูมิการพาสเจอรไรซของนํ้าอัญชันตามท่ีกําหนดในการทดลอง เมื่อครบเวลา
นํามาทําใหเย็นดวยการแชขวดในนํ้าท่ีปรับอุณหภูมิดวยนํ้าแข็งใหมีอุณหภูมิชวง 5-10 องศาเซลเซียสและเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง โดยวัดอุณหภูมิหองทุกวัน ดวยเครื่องวัดอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ ยี่หอ Daiichi รุน 
TH-303C จํานวน 3 ครั้ง คือ 08.00 น. 12.00 น. และ 16.00 น. 
 ทําการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L*  คาสี C* คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด และคุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 
โคลิฟอรมและอีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส ทุกวันของการเก็บรักษา จนครบ 7 วัน  
 การวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินดวยวิธี 
pH differential method (AOAC, 2005) ใชนํ้าอัญชัน 1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหครบ 10 มิลลิลิตร ดวย
สารละลายบัฟเฟอร pH 1.0 และ สารละลายบัฟเฟอร pH 4.5 นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 520 และ 
700 นาโนเมตร ดวยเครื่อง Spectrophotometer ยี่หอ Thermo Scientific รุน Genesys 10S วัดคา 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  = ความกวางของคิวเวต (cm) 

 การวิเคราะหคาสี สอบเทียบคาสีดวยแผนสอบเทียบสีขาว ดวยเครื่องวัดคาสี ยี่หอ KONICA รุน 
CR-400 จากน้ันเตรียมนํ้าอัญชันใส sample cell วัดคาสีในระบบ CIE คือ คาสี L* และคาสี C* จํานวน 3 ซ้ํา 
โดยคาสี L* คือ คาความสวาง และคาสี C* คือ คาความสดใส  
 คาความเปนกรด-ดาง (pH)  ทําการสอบเทียบเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง ยี่หอ Mettler 
Toledo รุน S220 ดวยบัฟเฟอร pH 4.00 pH 7.00 และ pH 10.00 กอนการวัดคาตัวอยาง เตรียมนํ้าอัญชัน 
ปริมาณ 50 มิลลิลิตร ใสบีกเกอรวัดคาความเปนกรด-ดาง โดยอานคาจากจอหนาเครื่อง จํานวน 3  ซ้ํา 
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 ปริมาณกรดท้ังหมด (Titratable Acidity: TA) วิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดดวยวิธี (AOAC, 
2000) ใชนํ้าอัญชัน 10 มิลลิลิตร ไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 0.1 นอรมอล โดย
ใชฟนอลฟทาลีน เปนอินดิเคเตอร จนกระท่ังกลายเปนสีชมพูออนถาวร (ณ จุดยุติ) คํานวณปริมาณกรด
ท้ังหมดในรูปกรดซิตริก 

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

 โดย ml NaOH = ปริมาณ NaOH ท่ีใชไทเทรต (ml) 
   n-NaOH = ความเขมขนของ NaOH ท่ีใชไทเทรต (N) 
   meq.Citric acid = มิลลิสมมูลยของกรดซิตริก มีคาเทากับ 0.07 กรัม 
   ml samble = ปริมาณของตัวอยางท่ีชในการวิเคราะห (ml) 

 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total Soluble Solids: TSS) ทําการสอบเทียบเครื่องวัด
คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ยี่หอ ATAGO รุน PAL3 ดวยกลั่นกอนการวัดคาตัวอยาง หยดนํ้า
อัญชัน 1-2 หยด ใหทวมผิวปริซึม (Prism)  อานคาจากจอหนาเครื่อง จํานวน 3 ซ้ํา บันทึกหนวยเปน (oบริกซ) 
 การวิเคราะหทางจุลินทรีย วิเคราะหปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมดดวยวิธี (AOAC, 990.12 Petifilm 
Method, 2002) ปริมาณยีสตและรา (AOAC, 997.02 Petifilm Method, 2002) ปริมาณโคลิฟอรม
และอีโคไล (AOAC, 991.14 Petifilm Method, 2002) และ ปริมาณสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส (AOAC, 
975.55 Petifilm Method, 2003)  
 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล วิเคราะหความแปรปรวน Analysis of variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดย วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
  

ผลการวิจัย 
จากการศึกษาผลของสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา  

15 นาที และอุณหภูมิ 80  85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) เปรียบเทียบกับนํ้า
อัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ พบวา นํ้าอัญชันท่ีผานการพาสเจอรไรซทุก
สภาวะมีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* นอยกวานํ้าอัญชันท่ียังไมผานการพาสเจอรไรซอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยนํ้าอัญชันท่ียังไมผานการพาสเจอรไรซมีคาเฉลี่ยปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี 
L* และคาสี C* เทากับ 2.65 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 31.51 และ 3.93 ตามลําดับ สวนสภาวะการพาสเจอร
ไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 
1 นาที มีปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* มีคาอยูในชวง 2.29 – 2.37 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 
28.05-31.51 และ 3.61 – 3.99 ตามลําดับ (ตารางท่ี 1) 

 
ตารางท่ี 1 การเปรยีบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) 

ตอปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C*  
กระบวนการเตรยีม 

นํ้าอัญชัน 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 

คาสี L* คาสี C* 

กอนพาสเจอรไรซ -  2.65a±0.04 31.51a±0.17 3.93a±0.02 
หลังพาสเจอรไรซ 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 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
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สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด เมื่อ
เปรียบเทียบสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 
85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) กับนํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความ
รอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ พบวามีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) โดยมีคาเฉลี่ยความเปนกรด-ดาง (pH) 
ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด เทากับ 4.22 รอยละ 0.03 และ 8.00 oบริกซ 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 2)  

 
ตารางท่ี 2 การเปรียบเทียบกระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันกอนและหลังการพาสเจอรไรซในวันเริ่มตน (วันท่ี 0) ตอ

ปริมาณความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) 
กระบวนการเตรยีม 

นํ้าอัญชัน 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
คากรด-ดาง 

 
ปริมาณกรดทัง้หมด 

(รอยละ) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด (oบริกซ) 
กอนพาสเจอรไรซ -  4.22a±0.00 0.03a±0.00  8.00a±0.00 
หลังพาสเจอรไรซ 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 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
 การศึกษาผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย ของนํ้า
อัญชันท่ีผานการใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 
90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
7 วัน โดยเปรียบเทียบคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย วันเริ่ม ตนของการเก็บรักษา (วันท่ี 0) กับวันสิ้นสุดของ
การเก็บรักษา (วันท่ี 7) พบวา เมื่ออายุการเก็บรักษานานข้ึน ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L*  และคาสี C* ของ
ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาลดลงจากวันเริ่มตนของการเก็บรักษา (วันท่ี 0)  อยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยวันสิ้นสุดของการเก็บรักษา (วันท่ี 7) ปริมาณแอนโทไซยานิน มีคาอยูในชวง 1.00–1.92 มิลลิกรัม/
100 มิลลิลิตร คาสี L* มีคาอยูในชวง 25.80–26.19 และคาสี C* มีคาอยูในชวง 2.65–2.75 (ตารางท่ี 3) 
   
ตารางท่ี 3  ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* ระหวางการเก็บรักษา  

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

แอนโทไซยานิน 
(มก./100 มล.) 

คาสี L* คาสี 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 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

   
สําหรับคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 

พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) เปลี่ยนแปลงเล็กนอย โดยวันสิ้นสุดของ
การเก็บรักษา (วันท่ี 7) มีคาอยูในชวง 4.20 – 4.21 สวนปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมด มีคาคงท่ีไมเปลี่ยนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา มีคาเทากับ รอยละ 0.03 และ 7.00 oบริกซ 
ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหผลทางสถิติคาท้ัง 3 มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) (ตารางท่ี 4) 
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ตารางท่ี 4 ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ระหวางการเก็บรักษา  

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

คาความเปนกรด-ดาง 
ปริมาณกรดท้ังหมด 

(รอยละ) 
ปริมาณของแข็ง 

ท่ีละลายไดท้ังหมด (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 

*คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (3 ซ้ํา), แบบอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกันในแนวต้ังแสดงถึงมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

 
เมื่อทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษา พบวา นํ้าอัญชันพาสเจอรไรซท่ีผานการให

ความรอนท่ีอุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที ตรวจพบเช้ือจุลินทรียท้ังหมดในวันท่ี 6 และ 7 
สวนอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที และ อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที 
ตรวจพบในวันท่ี 7 เมื่อวิเคราะหปริมาณยีสตและราทุกสภาวะการพาสเจอรไรซตรวจพบในวันท่ี 7 สําหรับ
โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปฟโลคอคคัส ออเรียส ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซ ตรวจไมพบตลอดอายุการเก็บ
รักษา โดยปริมาณจุลินทรียท่ีเกิดข้ึน มีคาไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 356 
พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ตารางท่ี 5)  

 
ตารางท่ี 5 ปริมาณจุลินทรียในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุการเก็บรักษาเปนวันท่ี 7 ท่ี

อุณหภูมิหอง 25.75±1.94 องศาเซลเซียส 
สภาวะ 

การพาสเจอรไรซ 
ปริมาณเช้ือจุลินทรีย (โคโลนี/มิลลิลิตร) 

จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา อีโคไล/โคลิฟอรม สแตปฟโลคอคคัส 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  ตรวจไมพบ (Not Detected) 

 
 เมื่อพิจารณาผลการวิเคราะหคาทางกายภาพและเคมีในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุ
การเก็บรักษาเปนวันท่ี 7 แสดงใหเห็นวาสภาวะการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เวลา 15 นาที 
คาแอนโทไซยานินมีปริมาณคงเหลือมากท่ีสุดเทากับ 1.92 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สวนคาสี L*  คาสี C* คาความเปน
กรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 6) 
 
ตารางท่ี 6 ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* คาสี C* คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (TA) และ

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (TSS) ในเครื่องดื่มนํ้าอัญชันบรรจุขวดพรอมดื่มท่ีมีอายุการเก็บ
รักษาเปนวันท่ี 7 ท่ีอุณหภูมิหอง 25.75±1.94 องศาเซลเซียส 

สภาวะ 
การพาสเจอรไรซ 

ผลการวิเคราะหคาทางกายภาพและเคมี 
แอนโทไซยานิน 
(มก./100 มล.) 

L* C* 
คากรด-ดาง 

 
ปริมาณกรดท้ังหมด   

(รอยละ) 
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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อภิปรายผลและขอเสนอแนะ 
 การใหความรอนนํ้าอัญชันพรอมดื่มดวยวิธีการพาสเจอรไรซ ท่ีอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศา
เซลเซียส เวลา 15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที มีผลทําใหปรมิาณแอนโทไซยานิน
ลดลงเมื่อเทียบกับนํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซสภาวะตางๆ สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Brownmiller et al. (2008) พบวา นํ้าบลูเบอรรี่ ท่ีผานการพาสเจอรไรซ ดวยอุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส มีสารแอนโทไซยานินท้ังหมด (Total monomeric anthocyanins) นอยกวานํ้าบลูเบอรรี่ท่ีไมผาน
การพาสเจอรไรซ ดังน้ัน อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆาเช้ือจึงมีผลตอการสลายตัวของแอนโทไซยานินและ
การสลายตัวของแอนโทไซยานินยังสงผลตอการลดลงคาสี L* และ คาสี C*  
 ระหวางการเก็บรักษานํ้าอัญชันพรอมดื่มท่ีสภาวะการพาสเจอรไรซ อุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศา
เซลเซียส เวลา15 นาที และอุณหภูมิ 80, 85 และ 90 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที มีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน 
คาสี L* และ คาสี C* ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 7 วัน ซึ่งสาเหตุของการลดลงอรุษา และคณะ (2552) 
ไดกลาววา อัญชันเปนพืชสมุนไพรมีสารแอนโทไซยานินซึ่งเปนสารตานออกซิเดชันท่ีสําคัญ หลังจากการพาสเจอไรซ
นํ้าอัญชันและทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวา ระยะเวลาการเก็บท่ีนานข้ึน มีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน
มีแนวโนมลดลงและการลดลงของแอนโทไซยานินมีผลทําใหคาสี C* ลดลงตาม โดยสอดคลองกับงานวิจัยของ 
สลักจิตร (2550) ระบุวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําใหแอนโทไซยานินซึ่งเปนสารใหสีในอัญชันเกิดการสลายตัว
จึงเปนสาเหตุใหคาสี L* และ คาสี C* ในผลิตภัณฑนํ้าลิ้นจี่เสริมสารสกัดดอกอัญชันมีคาลดลง และสาเหตุของ
การสลายตัวของปริมาณแอนโทไซยานินเกิดจากปริมาณกรดท่ีละลายในเครื่องดื่ม รวมถึงอุณหภูมิและเวลาใน
การเก็บรักษา (Garcia and Bridle, 1991) โดยกลไกการเปลี่ยนสีแอนโทไซยานินตามระยะเวลาในการเก็บ
รักษามีรายงานวา เปลี่ยนจากสีแดงท่ี pH ต่ํา ไปเปนสีนํ้าตาลได (Sinela et al., 2017) เนื่องจากเครื่องดื่ม
นํ้าอัญชันท่ีใชศึกษางานวิจัยน้ี มีการใชกรดซิตริกความเขมขนรอยละ 50 ปริมาณรอยละ 0.2 ไดคา pH อยู
ในชวง 4.2-4.3 การเติมกรดซิตริกลงในสวนผสมนํ้าอัญชันเพ่ือปรับใหมีคา pH ต่ํากวา 4.6 โดยสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (2561) ไดกลาววา การใหความรอนนํ้าผักผลไมหลังการบรรจุใน
ภาชนะปดสนิท หากนํ้าผักและผลไมมีสภาพท่ีเปนกรด หรือ คา pH ต่ํากวา 4.6 สามารถใชความรอนท่ีอุณหภูมิ
นํ้าเดือดปกติ 100 องศาเซลเซียสฆาเช้ือได ซึ่งเปนชวงของกระบวนการพาสเจอรไรซ แตหาก pH มีคาสูงกวา 
4.6 ตองใชความรอนสูงถึง 116-121 องศาเซลเซียสในการฆาเช้ือ ซึ่งเปนชวงของกระบวนการสเตอริไลส ผูวิจัย
ไดนําเทคนิคน้ีมาปรับปรุงคุณภาพกระบวนการผลิตเครื่องดื่มพาสเจอรไรซเพ่ือปรับคุณภาพเครื่องดื่มใหสามารถ
เก็บไดท่ีอุณหภูมิหอง จึงอาจเปนสาเหตุหน่ึงท่ีสงผลใหคาสีของนํ้าอัญชันลดลงตามอายุการเก็บรักษา      

 
สรุปผลการวิจัย 

การใหความรอนดวยวิธีการพาสเจอรไรซมีผลทําใหปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* มี
ปริมาณนอยกวานํ้าอัญชันท่ีผานการสกัดกอนการใหความรอนดวยวิธีพาสเจอรไรซ  ในขณะเดียวกันคาความเปน
กรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาคงท่ีไมเปลี่ยนแปลง เมื่อศึกษาผล
ของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปลี่ยนแปลงคาทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองเฉลี่ย 25.75±1.94 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน พบวา ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลทําให
ปริมาณแอนโทไซยานิน คาสี L* และคาสี C* ของทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
สวนคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด มีคาคงท่ี สําหรับ
คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสต รา โคลิฟอรม อีโคไล และสแตปไฟโลคอคคัส ออรเรียส 
ทุกสภาวะการพาสเจอรไรซมีคาไมเกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 356 พ.ศ. 2556 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

จากผลการทดลองแสดงใหเห็นวา กระบวนการเตรียมนํ้าอัญชันดวยวิธีการสกัดนํ้าอัญชันท่ีอุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส 1 นาที (กอนการพาสเจอรไรซ) จากน้ันใหความรอนดวยวิธีการพาสเจอรไรซหลังการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุปดสนิทประเภทแกว สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองไดเปนเวลา 7 วัน โดยใชระบบการพาสเจอรไรซ
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ผลของสภาวะการพาสเจอรไรซตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพน้ําอัญชันพรอมด่ืมระหวางการเก็บรักษา 

แบบชา หรือ อุณหภูมิต่ําเวลานาน (Low Temperature Long Time, LTLT) จะชวยใหปริมาณแอนโทรไซยานิน
สลายตัวชาลง สวนคาสี L* คาสี C* ความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรดท้ังหมด และปริมาณของแข็งท่ีละลายได
ท้ังหมดมีคาใกลเคียงกับวันเริ่มตน (วันท่ี 0) และคุณภาพทางจุลินทรียอยูในเกณฑท่ีปลอดภัย 
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