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ปญหาหลักทีพ่บในการผลติน้ําแกวมังกรบรรจุกระปอง ซ่ึงมีผลตอการยอมรับของ
ผูบริโภค คือ ผลิตภัณฑมกีล่ินที่ไมพึงประสงคอันมีสาเหตุมาจากการแตกของเมลด็แกวมังกรหรือ
การที่เมล็ดแกวมังกรถูกกระทบกระเทือนเกิดการเสียดสีในระหวางการสกัด ดังนัน้งานวจิัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาการลดกลิ่นที่ไมพึงประสงคในกระบวนการผลิตน้ําแกวมังกรพนัธุเนื้อขาว

เปลือกแดงบรรจุกระปอง โดยใชสาร β-cyclodextrin (βCD) โดยทําการศึกษาผลของความเขมขน

ของ βCD ตอระดับความเขมของกลิ่นที่ไมพึงประสงคและความชอบรวมของผลิตภัณฑ โดยแปร

คา βCD ที่ระดับ 0 (ชุดควบคุม), 0.1, 0.5  และ 1.0% ในการผลิตระดับหองปฏิบัติการ ทั้งนี้กําหนด
ความหวานของน้ําแกวมังกรที่ 10.2°Brix ปริมาณกรดทัง้หมด 0.19% ความเปนกรด-ดาง 4.27  ทํา

การฆาเชื้อที่ 100°C นาน 10 นาที จากการศึกษาพบวาทีร่ะดับความเขมขนของ βCD  0.5 - 1.0% 
ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมจากผูบริโภคมากที่สุด และเมื่อทดลองทําการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรมโดยแปรคา βCD ที่ระดับ 0 (ชุดควบคุม), 0.1, 0.5, 1.0, 2.0 และ 3.0% พบวา เมื่อความ

เขมขนของ βCD เพิ่มขึ้นสงผลใหความเขมของกลิ่นที่ไมพึงประสงคลดลง (p<0.05) และที่ระดับ
ความเขมขน 0.5 - 1.0% ไดรับคะแนนความชอบรวมจากผูบริโภคมากที่สุด (p<0.05) แตเมื่อเพิ่ม

ระดับความเขมขนของ βCD เปน 2.0% และ 3.0% พบวาคะแนนความชอบรวมของผูบริโภคลดลง

เมื่อเปรียบเทียบกับความเขมขนที่ระดับ 1.0% ทั้งนี้เนื่องจาก βCD สงผลตอรสชาติของผลิตภัณฑ 

โดยทําใหผลิตภัณฑมีความเปรี้ยวลดลง การทดสอบผลิตภัณฑที่ไมเตมิ βCD และผลิตภัณฑที่เตมิ 

βCD 1.0% ในกลุมผูบริโภคทั่วไปจํานวน 69 คน พบวาการใช βCD ที่ระดับความเขมขน 1.0% 
ผูบริโภคสวนใหญรูสึกวากลิ่นที่ไมพึงประสงคลดลง (p<0.05)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Abstract 
 
 The main problem of canned pitaya production affecting consumer acceptance is an 
undesirable odor (green odor) due to the damage of pitaya’s seed during the juice extraction 
process. Thus, the objective of this study was to reduce an undesirable odor in canned pitaya 

(Hylocereus undatus (Howorth) Britton & Rose) using β-cyclodextrin (βCD). The effect of 

βCD concentration on undesirable odor and product’s overall liking was studied. For laboratory 

experiment the concentrations of βCD in pitaya juice were varied at 0 (control), 0.1, 0.5 and 
1.0%.  The pitaya juice was sterilized at 100°C for 10 min. The juice contains total soluble solids 

of 10.2°Brix, total acidity of 0.19%, pH of 4.27. It was found that canned pitaya with βCD 

concentration of 0.5 - 1.0% received the highest overall liking score.  The influence of βCD 
concentration (0, 0.1, 0.5, 1.0, 2.0 and 3.0%) on the intensity of an undesirable odor of product 
was studied at industrial scale production. The intensity of an undesirable odor was decreased 

significantly (p<0.05) when the concentration of βCD was increased. However, at βCD 

concentration of 0.5 - 1.0%, the product received the highest overall liking score. When βCD 
was increased to 2.0 and 3.0% the product’s overall liking decreased due to the decline of product 
sourness. The product tasting with 69 consumers indicated that the significant reduction of 

undesirable odor was found in the product with 1.0% βCD compared to that without βCD.  
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