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บทคัดย่อภาษาไทย 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการยืดอายุการเก็บรักษาน้้า   
ลูกหยีเข้มข้นและน้้าลูกหยีพร้อมดื่ม ด้วยวิธีการพาสเจอไรส์  เมื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของน้้า
สกัดลูกหยีเข้มข้น พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างเนื้อลูกหยีแห้งต่อน้้าที่ 1:3 (น้้าหนักต่อปริมาตร) 
จากนั้นพัฒนาสูตรน้้าสกัดลูกหยีเข้มข้น พบว่าปริมาณของแข็งละลายได้ทั้งหมด 60 องศาบริกซ์ และ
ปริมาณเกลือร้อยละ 0.3 เมื่อศึกษาแปรผันปริมาณแซนแทนกัม และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสที่ระดับ
ต่างๆ พบว่าที่ปริมาณแซนแทนกัม 0.2% และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส 0.2% ให้ความข้นหนืด และ
ปูองกันการตกตะกอนอย่างมีนัยส้าคัญ (p<0.05) โดยมีคะแนนความชอบรวมมากที่สุดเท่ากับ 6.70  
เมื่อวัดค่าสี L*, ค่าสี a* และค่าสี b* เท่ากับ 13.80, 4.93 และ 5.39 ในขณะค่า pH เท่ากับ 2.23 
ส่วนปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับ 1.73% สัดส่วน˚Brix : Acid ratio เท่ากับ 33.16 ปริมาณน้้าตาล
รีดิวซ์เท่ากับ 3.68% ปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 0.09 mg/100ml ตามล้าดับ ต่อไปเป็นการศึกษา
อัตราส่วนที่เหมาะสมของน้้าสกัดลูกหยีพร้อมดื่ม พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างเนื้อลูกหยีต่อน้้า
ที่ 1:10 (น้้าหนักต่อปริมาตร) เมื่อพัฒนาสูตรน้้าสกัดลูกหยีพร้อมดื่ม พบว่าปริมาณของแข็งละลายได้
ทั้งหมด 18 องศาบริกซ์ และปริมาณเกลือร้อยละ 0.3 จากนั้นศึกษาแปรผันปริมาณแซนแทนกัมที่
ระดับต่างๆ พบว่าที่ปริมาณแซนแทนกัม 0.1%  ซึ่งมีค่าสี L*  ค่าสี a* และค่าสี b* เท่ากับ 22.28, 
2.53 และ 5.72  ในขณะค่า pH เท่ากับ 2.55 ส่วนปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับ 0.96%  สัดส่วน˚Brix : 
Acid ratio เท่ากับ 18.81 ปริมาณน้้าตาลรีดิวซ์เท่ากับ 9.07% ปริมาณวิตามินซีเท่ากับ 0.03 
mg/100ml ตามล้าดับ และมีปริมาณจุลิทรีย์ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ที่ปลอดภัยส้าหรับการบริโภค 
นอกจากนี้ ผู้บริโภคในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติให้การยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์น้้าลูกหยีเข้มข้นและพร้อมดื่มของร้อยละ 97.0, 89.0 และตัดสินใจซื้อร้อยละ 96.7, 86.0 
ตามล้าดับ  
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Abstract 
The purposes of this research were to study product development and shelf 

life extension of concentrated velvet tamarind juice and ready to drink velvet 
tamarind juice.  The optimum ratio of concentrated velvet tamarind juice. Result 
showed that the optimum ratio of velvet tamarind pulp to water was 1:3 The 
experimental results suggested that the acceptable concentrated velvet tamarind 
juice, 60 °Brix in total soluble solids and 0.3% salt. The effect of xanthan gum and 
CMC at various levels to the quality of concentrated velvet tamarind juice. To 
prevent sedimentation and preserve cloudiness, the mixture of 0.2% xanthan gum 
and 0.2% CMC (p<0.05). The overall acceptance attributes were 6.70, the L*, a* and 
b* color values were 13.80, 4.93 and 5.39, the pH, total acidity as tartaric acid, ˚Brix : 
Acid ratio, Reducing sugar content and vitamin C were 2.23, 1.73%, 33.16, 3.68% and 
0.09 mg/100ml, respectively. The experimental results suggested that the acceptable 
drink velvet tamarind juice, 18 °Brix in total soluble solids and 0.3% salt. The effect of 
xanthan gum at various levels to the quality of drink velvet tamarind juice. Result 
showed that the xanthan gum 0.1%, the L*, a* and b* color values were 22.28, 2.53 
and 5.72, the pH, total acidity as tartaric acid, ˚Brix : Acid ratio, Reducing sugar 
content and vitamin C were 2.55, 0.97%, 18.81, 9.07% and 0.03 mg/100ml,  
respectively. And hand load of microganism for consumption. In addition, Result of 
consumer in the area 3 southern and foreigners test had shown that 97.0, 89.0% 
were accepted and 96.7, 86.0% decided to buy the product. 
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