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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตคราฟต์โซดาจากมะเฟืองและวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์คราฟต์โซดาจากมะเฟือง ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทาง กายภาพ ทางเคมีของคราฟต์โซดาผลไม้  
ในท้องตลาด 3 ยี ่ห้อ และทำการทดสอบชิมเพื ่อหาความชอบ พบว่าคราฟต์โซดาในท้องตลาดตัวอย่าง B  
มีความชอบรวมสูงที่สุด โดยมีปริมาณกรดทั้งหมดสูงสุด 1.54 % และปริมาณของแข็งที่ละลายได้สูงสุด 8.70 oBrix 
และการศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของมะเฟืองในกระบวนการผลิต และตรวจสอบคุณลักษณะของคราฟต์โซดา
มะเฟือง พบว่าคราฟต์โซดาที่ใช้น้ำมะเฟืองในสัดส่วนต่อน้ำตาลมากที่สุด คือ 125 : 175 กรัม ได้รับคะแนน
ความชอบรวมสูงที่สุด 7.13 โดยมีปริมาณกรดทั้งหมดน้อยที่สุด 0.8 % แต่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้สูงที่สุด 
15.4 oBrix เมื ่อเปรียบเทียบกับคราฟต์โซดาตัวอย่าง B มีความใกล้เคียงกันในค่า pH และ ค่าสี L*, a*, b*   
คราฟต์โซดาทุกตัวอย่างผ่านตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 2/2546) 
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Abstract 

 This research aims to study the production process of craft soda from starfruit and analyze 
its quality. The analysis of the physical and chemical characteristics of three commercial fruit craft 
soda brands, along with a sensory evaluation for consumer preference, revealed that sample B 
had the highest overall preference. Sample B also had the highest total acidity at 1.54% and the 
highest total soluble solids at 8.70 °Brix. The study on the optimal ratio of starfruit in the 
production process and the evaluation of the characteristics of the starfruit craft soda found that 
the formulation with the highest starfruit-to-sugar ratio (125:175 grams) received the highest overall 
preference score of 7.13. This formulation had the lowest total acidity at 0.8% but the highest 
total soluble solids at 15.4 °Brix. When compared to sample B, the craft soda shows similar values 
in pH and color parameters L*, a*, and b*. All craft soda samples meet the community product 
standard (TIS 2/2546). 
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ที่มาและความสำคัญ 

 คราฟต์โซดา (Craft Soda) เป็นเครื ่องดื ่มซอฟต์ดริ ้งประเภทหนึ ่งที ่ผล ิตด้วยกระบวนการทำมือ  
โดยมีจุดเด่นที่ความพิถีพิถันในการเลือกสรรวัตถุดิบและการปรุงแต่งรสชาติอย่างสร้างสรรค์ ทำให้ผลิตภัณฑ์  
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว และรสชาติที่แตกต่างจากน้ำอัดลมทั่วไป ปัจจุบันตลาดคราฟต์โซดาทั่วโลกมีแนวโน้ม
ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง โดยในปี 2567 มีมูลค่าตลาดถึง 742.8 ล้านดอลลาร์สหรัฐ [1, 2] เนื่องจากผู้บริโภคกลุ่มวัย
ทำงานช่วงอายุ 25 ถึง 60 ปี เริ่มมองหาเครื่องดื่มที่ดีต่อสุขภาพมากขึ้นและต้องการลดการบริโภคเครื่องดื่มที่มี
น้ำตาลสูงและสารเคมีปรุงแต่ง คราฟต์โซดาจึงกลายเป็นทางเลือกใหม่ที่ตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภควัยทำงานที่ใส่ใจ
สุขภาพ เนื่องจากอุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidants) ซึ่งมีบทบาทในการชะลอความเสื่อมของเซลล์ 
และเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน บางสูตรของคราฟต์โซดายังผลิตโดยผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ 
เช่น ยีสต์หรือแบคทีเรียกรดกรดแลคติก ทำให้เกิดจุลินทรีย์ที่ช่วยในการปรับสมดุลระบบทางเดินอาหาร [3] 

 จากการศึกษาโดยพบว่า การใช้เปลือกกาแฟในการผลิตคราฟต์โซดามีแนวทางที่น่าสนใจ โดยนำเปลือก
กาแฟที่ผ่านการตากแห้งมาทำการต้มและหมักร่วมกับน้ำผึ้งและยีสต์จนได้ผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติที่น่าสนใจและได้รับ
ความนิยมจากผู้บริโภค [4, 5] นอกจากนี้ Haruki [6] ยังได้ทดลองผลิตคราฟต์โซดารสชาติราสเบอร์รี่ด้วยการใช้
ราสเบอร์รี ่ น้ำตาล และกรดแลคติกจากจิงเจอร์บัค พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์และได้รับ  
การตอบรับที ่ดีจากผู ้บริโภคเช่นกัน แสดงให้เห็นว่าการใช้วัตถุดิบธรรมชาติที ่มีคุณค่าและกระบวนการผลิต  
ที่เหมาะสมสามารถเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์และสร้างความน่าสนใจในตลาดได้ 

 ในส่วนของวัตถุดิบ "มะเฟือง" (Averrhoa carambola Linn) ซึ่งเป็นผลไม้ที่มีรูปร่างลักษณะเฉพาะ และมี
ชื ่อสามัญว่า Star fruit อยู่ในวงศ์ Averrhoaceae โดยมีแหล่งเพาะปลูกเป็นสวนมะเฟืองที่ใหญ่ระดับประเทศ 
แห่งหนึ ่งอยู ่ที ่อำเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก โดยมีจำนวนมากถึง 2,800 ต้น มะเฟืองมีสารอาหาร  
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ที่หลากหลาย เช่น วิตามินซี วิตามินเอ โพแทสเซียม แมกนีเซียม และไฟเบอร์ ซึ่งมีส่วนช่วยในการส่งเสริมสุขภาพ 
เช่น การเสริมสร้างกระดูกและฟันให้แข็งแรง ควบคุมการเต้นของหัวใจและกล้ามเนื้อ ช่วยในการแข็งตัวของเลือด 
และมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ช่วยลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรังต่าง ๆ นอกจากนี้ มะเฟืองยังมีสารที่ช่วยในการ
ขับสารพิษออกจากร่างกายและช่วยในการบำรุงระบบทางเดินอาหาร [7] ปัจจุบัน มีการนำมะเฟืองไปแปรรูป  
ในหลากหลายรูปแบบ เช่น มะเฟืองแช่อิ่ม มะเฟืองตากแห้ง แยมมะเฟือง และน้ำมะเฟือง เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กั บ
ผลผลิตทางการเกษตร อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีรายงานการศึกษากระบวนการผลิตคราฟต์โซดาจากมะเฟืองอย่างเป็น
ระบบ 

 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงเห็นความสำคัญในการศึกษากระบวนการผลิตคราฟต์โซดาจากมะเฟือง เพ่ือสร้างความ
หลากหลายในการเลือกใช้วัตถุดิบสำหรับผลิตคราฟต์โซดา และเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตมะเฟืองในอนาคต อีกทั้ง  
ยังเป็นการส่งเสริมการบริโภคเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมจากธรรมชาติ ลดการพึ่งพาเครื่องดื่มที่มีสารปรุงแต่งและ
น้ำตาลสูง และเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังสามารถเป็นข้อมูล
พ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรมต่อไป  

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบคราฟต์โซดาผลไม้ที่จำหน่ายในท้องตลาด 
2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์คราฟต์โซดามะเฟืองโดยศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของมะเฟืองและการตรวจสอบ

คุณภาพ  

วิธีการดำเนินการวิจัย 

 ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ และทางเคมีของคราฟต์โซดาผลไม้ในท้องตลาด และทำการ
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเพ่ือหาความชอบ  

 1.1 วิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ และทางเคมี โดยทำการวิเคราะห์ลักษณะและวัดค่าสีของคราฟต์โซดา
ในท้องตลาด 3 ยี่ห้อ เพื่อใช้เปรียบเทียบคุณลักษณะของคราฟต์โซดา คุณลักษณะที่ทำการวิเคราะห์ได้แก่ การวัดค่า 
Total Titratable Acidity โดยเทียบกับกรดแลคติก [8] การตรวจสอบค่า pH โดยเครื่อง pH meter การวัดค่า 
Total soluble solid โดยใช้เครื่อง Hand refractometer การวัดค่าสี โดยใช้เครื่อง Hunter lab (L*, a*, b*) 
การวัดความดัน โดยเครื่องวัดความดันภายในขวด 

 1.2 ทดสอบชิมเพ่ือหาความชอบโดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 9−Point hedonic scale คุณลักษณะที่ทำ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสได้แก่ สี กลิ่นหอม รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และความชอบรวม วางแผนการ
ทดลอง Randomized Complete Block Design (RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมทั่วไปจำนวน 30 คน วิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติโดยใช้วิธี Analysis of variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย เพื่อคัดเลือกสูตรที่นิยมของ
คราฟตโ์ซดาผลไมใ้นท้องตลาด 
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 ตอนที่ 2 การศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของมะเฟืองในกระบวนการผลิตและตรวจสอบคุณลักษณะของ
คราฟตโ์ซดามะเฟือง  

 2.1 การศึกษากระบวนการผลิตคราฟต์โซดามะเฟืองโดยใช้สูตรพ้ืนฐานจาก Haruki [6] ผลมะเฟืองเปรี้ยว
สายพันธุ์พื้นเมือง อำเภอเนินมะปราง จังหวัดพิษณุโลก ความสุกในสัปดาห์ที่ 11 หลังติดผล ล้างทำความสะอาด
มะเฟือง และปอกแยกเม็ดออก นำมะเฟืองไปคั้นด้วยเครื่องแยกกาก ชั่งน้ำมะเฟืองพร้อมกากมะเฟืองตามสูตร  
คือ สูตรพ้ืนฐาน: 200 กรัม, สูตรที่ 1: 175 กรัม, สูตรที่ 2: 150 กรัม และสูตรที่ 3: 125 กรัม ชั่งน้ำตาลทรายขาว
ตามสูตรคือ สูตรพื้นฐาน: 100 กรัม, สูตรที่ 1: 125 กรัม, สูตรที่ 2: 150 กรัม และสูตรที่ 3: 175 กรัม เติมน้ำ
สะอาดปริมาณ 1,000 กรัม เท่ากันทุกสูตร นำน้ำมะเฟืองพร้อมกากมะเฟือง น้ำตาลทรายขาว และน้ำสะอาด  
ใส่หม้อหลังจากนั้นต้มให้เดือดที่อุณหภูมิ 99.5 – 100 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที และพักทิ้งไว้ให้เย็น กรองด้วย
ผ้าขาวบางและบรรจุใส่ขวดพลาสติกชนิด PET 300 มิลลิลิตร และเติมหัวเชื ้อจิงเจอร์บัค (ขิงหั ่นแว่นหนา  
3 มิลลิเมตร 60 กรัม น้ำตาลทรายขาว 20 กรัม น้ำสะอาด 300 มิลลิลิตร หมักที่อุณหภูมิห้อง 25 – 35 องศา-
เซลเซียส 6 วัน) 6 มิลลิลิตร หมักทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่ถูกแสงแดดเป็นเวลา 4 วัน หลังหมักครบเป็นเวลา  
4 วัน นำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 1 วันเพื่อหยุดการหมักคราฟต์โซดาจากมะเฟือง เกณฑ์การคัด
ตัวอย่างที่เหมาะสมในการศึกษาคือ คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส และความใกล้เคียงกับคราฟต์โซดา
ผลไมใ้นท้องตลาดที่ได้ความยอมรับสูงสุด 

 2.2 การวิเคราะห์คุณลักษณะของคราฟต์โซดามะเฟืองและการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

      2.2.1 การวิเคราะห์คุณลักษณะของคราฟโซดามะเฟือง เพื่อบ่งบอกคุณลักษณะของคราฟต์โซดา
มะเฟืองที่ผลิตได้ ได้แก่ วิเคราะห์หาค่า Total Titratable Acidity โดยเทียบกับกรดแลคติก [8] วิเคราะห์หาค่า 
pH โดยเครื ่อง pH meter วิเคราะห์หาค่า Total soluble solid โดยเครื ่อง Hand refractometer วิเคราะห์
จำนวนเชื้อจุลินทรีย์ทั ้งหมด แบคทีเรียกรดแลคติก โดยตรวจสอบ ทุก 2 วันเป็นเวลา 4 วัน วิเคราะห์จำนวน
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยตรวจสอบทุก 2 วันเป็นเวลา 4 วัน [9]  การวัดค่าสี โดยใช้เครื่อง Hunter lab (L*, a*, b*) 
การวัดความดัน โดยเครื่องวัดความดันภายในขวด 

      2.2.2 การทดสอบชิมโดยใช้วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ 9−point hedonic scale 
คุณลักษณะที่ทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สีเหลือง กลิ่นมะเฟือง รสหวาน รสเปรี้ยว ความซ่า และ
ความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิมทั่วไป
จำนวน 30 คน วิเคราะห์ความแปรปรวน ทางสถิติโดยใช้วิธี Analysis of variance (ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย ใช้วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
เพ่ือคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมของคราฟต์โซดามะเฟือง  
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      2.2.3 คัดเลือกสูตรที่มีสัดส่วนของมะเฟืองที่เหมาะสมในการผลิตคราฟโซดามะเฟือง โดยพิจารณาจาก
เกณฑ์ความชอบโดยรวมเป็นหลักและเปรียบเทียบ คุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์กับคราฟต์โซดา
ในท้องตลาดที่ทำการศึกษาไว้ในตอนที่ 1 

ผลการวิจัยและอภิปรายผลการวิจัย 

ตอนที่ 1 การวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ และเคมีของคราฟต์โซดาในท้องตลาด และทำการทดสอบทางด้าน
ประสาทสัมผัสเพ่ือศึกษาความชอบ  

ผลการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ และเคมีของคราฟต์โซดาในท้องตลาด 3 ยี่ห้อ มีดังนี้ 
 

ตารางที่ 1 : ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ และเคมี 
 

คุณลักษณะทางกายภาพ/                           
ทางเคมี 

คราฟต์โซดาตัวอย่าง 
A B C 

Total Titratable Acidity (%) 0.65±0.01b 1.54±0.01a 0.17±0.01c 
pH 2.86±0.01c 3.42±0.01b 3.74±0.01a 
Total soluble solid (oBrix) 8.50±0.12b 8.70±0.12a 1.00±0.00c 
ความดันภายในขวด (psi) 1.00±0.00c 39.00±0.58a 12.00±1.15b 
ค่าสี L* 24.61±4.41b 22.40±1.51b 28.97±1.78a 
ค่าสี a* 1.73±0.51a -0.78±0.25b -0.38±0.04b 
ค่าสี b* 20.97±1.95a -2.96±0.65b -0.75±0.06b 

หมายเหตุ : ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลองท้ัง 3 ซ้ำ  
a b c ตัวอักษรที่แตกต่างที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส ำคัญทางสถิติ  

(P ≤ 0.05)  
 

จากตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ และทางเคมี พบว่าคราฟต์ โซดาตัวอย่างมีค่า 
Total Titratable Acidity เท่ากับ 0.65 , 1.54 และ 0.17 % ซึ่งค่าที่ได้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง B มีค่าสูงสุด ต่างจากตัวอย่าง A และ C ที่มีค่าน้อยสุด ค่า pH มีค่าเท่ากับ 2.86 , 
3.42 และ 3.74 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง A มีค่าน้อยสุด
ต่างจากตัวอย่าง B และตัวอย่าง C แสดงถึงความเป็นกรดที่รุนแรงกว่าซึ่งสอดคล้องกับหลักการทางเคมีของกรด
อินทรีย์ในเครื่องดื่มที่สามารถมีผลต่อรสชาติและความเสถียรของผลิตภัณฑ์ได้  [10] และ Total soluble solid  
มีค่าเท่ากับ 8.50 , 8.70 และ 1.00 oBrix ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง 
B มีค่ามากที่สุด รองลงมาคือ ตัวอย่าง A ส่วนตัวอย่าง C มีค่าน้อยที่สุด และพบว่าคราฟต์โซดาทั้ง 3 ตัวอย่างไม่มี
แอลกอฮอล์ [10, 11] ความดันภายในขวดมีค่าเท่ากับ 1 , 39 และ 12 psi ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทาง สถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง B มีค่าสูงสุด รองลงมาจะเป็นตัวอย่าง C และค่าความดันต่ำสุดเป็นตัวอย่าง A 
โดยค่าที่สูงของตัวอย่าง B อาจเกิดจากการใช้วัตถุดิบที่มีปริมาณน้ำตาลธรรมชาติสูงหรือการเติมสารให้ความหวาน
มากกว่า ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่อความรู ้สึกหวานของผู้บริโภค และมีผลต่อการพัฒนาเนื้อสัมผัสขอ ง
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ฟองอากาศในเครื่องดื่มซึ่งเกี่ยวข้องกับความดันภายในขวด [11] การวัดค่าสี L* มีค่าเท่ากับ 24.61 , 22.40 และ 
28.97 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) พบว่าตัวอย่าง A , B และ C มีค่า
ความสว่าง เป็นบวก ซึ่งอยู่ในโทนสีขาว ค่าสี a* มีค่าเท่ากับ 1.73 , -0.78 และ -0.38 ตามลำดับ ซึ่งมี ความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยค่าสี a* ที่ติดลบจะมีสีเขียวในส่วนของค่าที่ไม่ติดลบจะมีสีแดง 
และค่าสี b* มีค่าเท่ากับ 20.97 , -2.96 และ -0.75 ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  
โดยค่าสี b* ที่ติดลบจะมีสีน้ำเงินซึ่งสอดคล้องกับลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้ผลไม้หรือสมุนไพรบางชนิดที่มี
แอนโทไซยานินเป็นองค์ประกอบ ส่วนในค่าที่เป็นบวกจะมีสีเหลืองซึ่งอาจเกิดจากการใช้ผลไม้ที่มีสารสีธรรมชาติ
กลุ่มแคโรทีนอยด์หรือฟลาโวนอยด์ [12] 

 

ตารางที่ 2 : ผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมคราฟต์โซดาผลไม้ในท้องตลาด 
 

คุณลักษณะ 
คราฟต์โซดาตัวอย่าง 

A B C 
สี 5.50±1.91b 6.33±1.71a 6.43±1.43a 
กลิ่นหอม 5.43±1.91b 6.90±1.45a 5.87±2.26b 
รสหวานns 5.93±1.98 6.30±1.66 5.27±2.16 
รสเปรี้ยว 6.00±1.76b 6.97±1.59a 4.93±2.23c 
ความซ่า 5.33±2.04b 6.97±1.96a 6.23±1.98ab 
ความชอบรวม 6.40±1.69ab 7.20±1.27a 5.87±2.22b 

หมายเหตุ : ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลองท้ัง 3 ซ้ำ  
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
a b c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของคราฟต์โซดาตัวอย่างตามท้องตลาด คะแนน
ความชอบสีเท่ากับ 5.50 , 6.33 และ 6.43 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  
โดยตัวอย่าง B และ C มีคะแนนความชอบรวมที่ไม่แตกต่างกัน แต่แตกต่างจากตัวอย่าง A ที่มีคะแนนชอบเล็กน้อย 
ซึ่งอาจสะท้อนถึงโทนสีสดใส หรือมีความเป็นธรรมชาติที่สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภคในกลุ่มสุขภาพ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาดคราฟต์โซดาที่ผู้บริโภคมักให้ความสำคัญกับลักษณะทางสายตาเป็นอันดับต้น  [13]  
ในส่วนของคะแนนความชอบกลิ่นหอม เท่ากับ 5.43 , 6.90 และ 5.87 ตามลำดับ ซึ ่งมีความแตกต่างอย่าง 
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง A และ C มีคะแนนความชอบกลิ่นที่ไม่แตกต่างกัน แต่แตกต่างจาก
ตัวอย่าง B ที่มีคะแนนความชอบมาก และมีแนวโน้มสอดคล้องกับคะแนนความชอบรวม จึงอาจเป็นผลจากความ
กลมกลืนขององค์ประกอบทางกลิ่นกับรสสัมผัสอ่ืนๆ และคะแนนความชอบรสหวานเท่ากับ 5.93 , 6.30 และ 5.27 
ตามลำดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) โดยตัวอย่าง A B และ C มีคะแนน
ความชอบรวมอยู่ในระดับเล็กน้อยถึงปานกลาง [13] 
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คะแนนความชอบรสเปรี้ยวเท่ากับ 6.00 , 6,97 และ 4.93 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง A B และ C มีคะแนนความชอบรสเปรี ้ยวที ่ที ่แตกต่างกัน สำหรับคะแนน
ความชอบความซ่าเท่ากับ 5.33 , 6.97 และ 6.23 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) โดยตัวอย่าง A B และ C มี คะแนนความซ่าที่แตกต่างกัน และตัวอย่าง C มีคะแนนความซ่าใกล้เคียงต่างกับ
ตัวอย่าง A และ B รสเปรี ้ยวและความซ่ากลับเป็นปัจจัยที ่สร้างความแตกต่างอย่างเด่นชัด โดยตัวอย่าง B  
ได้คะแนนสูงสุดในทั้งสองด้าน สะท้อนถึงการผสมผสานระหว่างกรดธรรมชาติและคาร์บอเนชันที่เหมาะสม ซึ่งมีผล
ต่อความสดชื่นและความซาบซ่าในขณะดื่ม ตรงตามแนวโน้มของตลาดที่ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับเครื่องดื่มที่มี
ความเปรี้ยวและซ่าในระดับพอดี [13] และคะแนนความชอบรวมเท่ากับ 6.40 , 7.20 และ 5.87 ตามลำดับ ซึ่งมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตัวอย่าง A B และ C มีคะแนนความชอบรวมที่แตกต่าง
กัน และตัวอย่าง A มีคะแนนความชอบรวมใกล้เคียงกับตัวอย่าง B และ C ซึ่งผลการประเมินทางด้านประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบชิมพบว่าตัวอย่าง B มีแนวโน้มการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากท่ีสุด จึงนำผลคะแนนความชอบ
ที่ได้นำไปเป็นเปรียบเทียบกับคราฟตโ์ซดามะเฟืองในตอนที่ 2 

ตอนที่ 2 การศึกษาสัดส่วนที่เหมาะสมของมะเฟืองในกระบวนการผลิตคราฟต์โซดามะเฟืองและตรวจสอบคุณภาพ
มาตรฐาน  

ผลการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ โดยทำการวิเคราะห์คุณลักษณะของคราฟต์โซดา
จากมะเฟืองทั้ง 4 สูตร 

ตารางที่ 3 : ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ และเคมี 
 

คุณลักษณะทางกายภาพ/                           
ทางเคมี 

คราฟต์โซดาจากมะเฟือง 
สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

Total Titratable Acidity (%) 1.10±0.01a 1.00±0.02b 0.90±0.01c 0.80±0.02c 
pH 2.55±0.24c 2.58±0.21bc 2.64±0.23b 2.80±0.17a 
Total soluble solid (oBrix) 10.60±0.23d 11.80±0.00b 15.00±0.00c 15.40±0.23a 
ความดันภายในขวด (psi) 0 0 0 0 
ค่าสี L* 15.40±0.23a 22.82±0.28b 23.66±0.03b 19.16±0.01b 
ค่าสี a*ns -2.28±0.24 -2.43±0.17 -2.49±0.17 -2.29±0.09 
ค่าสี b* 0.68±1.20a -0.59±0.14ab -0.50±0.14b -1.22±0.15b 

หมายเหตุ: ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลองท้ัง 3 ซ้ำ  
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
a b c ตัวอักษรที่แตกต่างที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P≤ 0.05) 

จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ โดยทำการวิเคราะห์คุณลักษณะ
ของคราฟต์โซดาจากมะเฟืองทั้ง 4 สูตร โดยสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีค่า Total Titratable 
Acidity เท่ากับ 1.10 , 1.00 , 0.90 และ 0.80 % ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดย
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สูตรพ้ืนฐานมีค่าสูงสุด 1.10 % และสูตรที่ 3 มีค่าต่ำสุด 0.80 % และค่า pH เท่ากับ 2.55 , 2.58 , 2.64 และ 2.80 
ตามลำดับ ซึ ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยสูตรที ่ 3 มีค่าสูงสุด 2.80 และ  
สูตรพื้นฐานมีค่าต่ำสุด 2.55 สะท้อนถึงความสมดุลของกรดอินทรีย์ในระบบที่ส่งผลต่อรสเปรี้ยวและเสถียรภาพ  
ทางเคมีของผลิตภัณฑ์ โดยระดับความเป็นกรดดังกล่าวอยู่ในช่วงที่เหมาะสมต่อการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์  
ที่ไม่พึงประสงค์ ซึ่งสอดคล้องกับแนวทางการผลิตเครื่องดื่มหมักจากพืชที่เน้นความปลอดภัยของผู้บริโภค  [14]  
ในส่วนของค่า Total soluble solid เท่ากับ 10.60 , 11.80 , 15.00 และ 15.40 oBrix ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยสูตรที่ 3 มี ค่าสูงสุด 15.40 oBrix และสูตรพื้นฐานมีค่าต่ำสุด 10.60 oBrix 
สำหรับความดันภายในขวดของคราฟต์โซดาจากมะเฟืองทั้ง 4 สูตรมีค่าเท่ากับ 0 psi เนื่องจากเครื่องวัดความดัน
ภายในขวดไม่สามารถวัดความดันได้ เพราะมีความดันน้อยกว่าคราฟต์โซดาตัวอย่าง แต่จากการสังเกตลักษณะ
ภายนอกที่สังเกตด้วยตาเปล่า พบว่าคราฟต์โซดาจากมะเฟืองมีความดันภายในขวดมีปริมาณความดันในปริมาณ 
ที่น้อย จึงทำให้เครื่องวัดความดันไม่สามารถวัดปริมาณความดันที่เกิดขึ้นได้ โดยอาจเป็นผลมาจากการหมัก 
ที่ไม่สมบูรณ์ หรือสภาวะการหมักที่ไม่เหมาะสม (เช่น อุณหภูมิไม่เพียงพอ หรือยีสต์ไม่มีความสามารถในการสร้างก๊าซ) 
แม้จะมีการสังเกตด้วยตาเปล่าพบว่ามีแรงดันเล็กน้อย การขาดความดันนี้จึงอาจกระทบต่อความรู้สึกซ่าที่คาดหวัง
ในเครื ่องดื่มประเภทคราฟต์โซดา และควรมีการปรับปรุงกระบวนการหมักในขั ้นตอนต่อไปให้เกิดการสร้าง
คาร์บอนไดออกไซด์ได้อย่างเหมาะสม [14] 

ค่าสี L* เท่ากับ 15.40 , 22.82 , 23.66 และ 19.16 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) โดยทั้ง 4 สูตรมีค่าความสว่างเป็นบวก จึงทำให้มีสีไปในโทนสีขาว ส่วนค่าสี a* เท่ากับ -2.28 ,  
-2.43 , -2.49 และ -2.29 ตามลำดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) โดยค่าสี a* 
เมือ่ติดลบจะมีสีเขียว และค่าสี b* เท่ากับ 0.68 , -0.59 , -0.50 และ -1.22 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยค่าสี b* ในค่าท่ีติดลบจะมีสีไปในโทนสีน้ำเงิน ส่วนค่าที่เป็นบวกจะมีสีในโทนสี
เหลือง ในการวิเคราะห์ค่าสีผลการวิเคราะห์ที่ได้จะแตกต่างกัน ซึ่งต่างจากสี  ที่เห็นด้วยตาเปล่าที่เห็นคราฟต์โซดา
จากมะเฟืองทั้ง 4 สูตรมีสีที ่ใกล้เคียงกัน เนื่องจากคราฟต์โซดาจากมะเฟืองที่ได้นั ้นมีสีเหลืองและสีที่เห็นด้วย 
ตาเปล่ากลับใกล้เคียงกันทั้งหมดในโทนสีเหลือง ซึ่งอาจเกิดจากความเข้มข้นของสารสีในมะเฟือง หรือการสะท้อน
แสงของตัวอย่างในสภาพแวดล้อมจริงไม่สัมพันธ์กับการวัดด้วยเครื่องมือ ทำให้ผลวิเคราะห์ค่าความแตกต่างของสี
เชิงตัวเลขไม่สอดคล้องกับการรับรู้ทางสายตา [13] 

 

ภาพที่ 1: คราฟตโ์ซดาจากมะเฟือง 



การศึกษาสดัส่วนที่เหมาะสมของมะเฟอืงในกระบวนการผลิตคราฟต์โซดามะเฟอืง  
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ตารางที่ 4 : ผลการวิเคราะห์ปริมาณลินทรีย์ 

ชนิดจุลินทรีย์ 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในคราฟต์โซดามะเฟือง (log CFU/ml) 

สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
จุลินทรีย์ทั้งหมด             6.14 5.16 4.67 4.54 
แบคทีเรียกรดแลคติก (LAB) 6.21 5.30 3.81 4.32 

จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของคราฟต์โซดาจากมะเฟือง พบว่าคราฟต์โซดาจาก
มะเฟืองทั้ง 4 สูตร มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria; LAB) 
ลดลงตามปริมาณของน้ำมะเฟืองที่ลดลง โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดเท่ากับ 6.14 , 5.16 , 4.67 และ 4.54  
(log CFU / ml) ตามลำดับ และปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก สูตรพื้นฐานมีปริมาณสูงสุด 6.21 (log CFU / ml) 
และสูตรที่ 2 มีปริมาณต่ำสุด 3.81 (log CFU / ml) เนื่องจากในคราฟต์โซดาจากมะเฟืองทั้ง 4 สูตร มีการใช้
ปริมาณน้ำมะเฟืองและน้ำตาลในปริมาณที่ต่างกัน จึงทำให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณแบคทีเรีย 
กรดแลคติกบนจานอาหารเกิดโคโลนีต่างกัน และความแตกต่างดังกล่าวสามารถอธิบายได้จากคุณสมบัติของ 
น้ำมะเฟืองซึ่งเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต วิตามิน และสารอาหารที่จำเป็นต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
โดยเฉพาะ LAB ซึ่งเป็นจุลินทรีย์ประจำในการหมักเครื่องดื่มประเภทโพรไบโอติก [15, 16] 

การที่ LAB มีจำนวนลดลงในสูตรที่มีน้ำมะเฟืองน้อย สะท้อนถึงข้อจำกัดของแหล่งอาหารในระบบการหมัก 
ซึ่งอาจส่งผลต่อประสิทธิภาพการหมักและการสร้างกรดอินทรีย์ต่างๆ เช่น กรดแลคติก ที่มีผลต่อรสชาติ ความปลอดภัย 
และคุณค่าทางสุขภาพของเครื่องดื่ม นอกจากนี้ ปริมาณน้ำตาลที่ต่างกันในแต่ละสูตรยังมีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์เช่นกัน โดยน้ำตาลในระดับที่เหมาะสมจะส่งเสริมการเจริญของจุลินทรีย์ แต่หากมีน้อยเกินไปอาจจำกัด
การสร้างพลังงานของจุลินทรีย์ และหากมีมากเกินไปอาจยับยั้งการเจริญเติบโตด้วยแรงออสโมติก [16] 

ตารางที่ 5 : ผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมคราฟต์โซดามะเฟือง 

คุณลักษณะ 
คราฟต์โซดาจากมะเฟือง 

สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สีns 6.10±1.32 5.80±1.71 5.97±1.40 5.73±1.83 
กลิ่นมะเฟือง 5.33±1.58a 3.93±2.02b 6.23±1.55a 6.03±1.73a 
รสหวาน 5.40±1.65b 5.53±1.46b 6.47±1.63a 6.63±1.45a 
รสเปรี้ยวns 5.63±1.59 5.40±1.73 5.80±1.67 6.10±1.81 
ความซ่า 5.43±1.50a 4.30±1.8b 5.73±1.6a 6.33±1.97a 
ความชอบรวม 6.40±1.04a 5.30±2.07b 6.60±1.79a 7.13±1.36a 

หมายเหตุ: ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลองท้ัง 3 ซ้ำ  
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05)  
a b c ตัวอักษรที่แตกต่างที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส ำคัญทางสถิติ  

(P ≤ 0.05) 
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จากตารางที่ 5 ผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมคราฟต์โซดา จากมะเฟืองทั้ง 4 สูตร 
ได้แก่ สูตรพื้นฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 พบว่าคราฟต์โซดา จากมะเฟืองทั้ง 4 สูตรได้คะแนนจากผู้
ทดสอบชิมดังนี้ คะแนนความชอบสีอยู่ที่ 6.10 , 5.80 , 5.97 และ 5.73 ตามลำดับ ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) สีของคราฟต์โซดาจาะมะเฟืองแต่ละสูตรนั้นไม่ได้มีความแตกต่างกันมากนักจึงทำ
ให้ได้คะแนนที่ ได้ใกล้เคียงกัน ซึ่งสอดคล้องกับผลวิเคราะห์ทางกายภาพที่แสดงให้เห็นว่าสีของคราฟต์โซดาทั้ง  
4 สูตรมีความคล้ายคลึงกันเมื่อมองด้วยตาเปล่า แม้ว่าค่าพิกัดสีจากเครื่องมือจะมีความแตกต่าง ซึ่งเป็นลักษณะ
ทั่วไปที่พบในการรับรู้สีของผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติ [17] ในส่วนคะแนนความชอบกลิ่นมะเฟืองอยู่ที่ 5.33 , 3.93 , 
6.23 และ 6.30 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) จากคะแนนความชอบกลิ่น
พบว่า ไม่แตกต่างกันมากนักแต่จะมีสูตรที่ 1 ที่ได้คะแนนต่างจากสูตรอ่ืนเนื่องจากมีคะแนนความชอบน้อย สะท้อน
ถึงความสามารถในการคงกลิ่นหอมเฉพาะตัวของมะเฟืองที่อาจลดลงในบางสูตรจากปัจจัยด้านความเข้มข้นของ
วัตถุดิบหรือกระบวนการหมัก ซึ่งกลิ่นมีบทบาทสำคัญต่อการรับรู้ความสดใหม่และความน่าดื่มของเครื่องดื่ม 

คะแนนความชอบรสหวานอยู่ที ่ 5.40 , 5.53 , 6.47 และ 6.33 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง 
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) คะแนนความชอบรสหวานพบว่าสูตรพื้นฐาน และสูตรที่ 1 ได้คะแนนที่ใกล้เคียงกัน 
และสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ได้คะแนนความชอบรสหวานที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งสอดคล้องกับค่า Total Soluble Solids 
ที่สูงในสูตรดังกล่าว แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างระดับน้ำตาลกับการยอมรับในรสชาติ โดยที่น้ำตาล  
ในระดับปานกลางสามารถเพิ่มความชอบได้โดยไม่ทำให้หวานเกินไป และคะแนนความชอบรสเปรี้ยวอยู่ที่ 5.63 , 
5.40 , 5.80 และ 6.10 ตามลำดับ ซึ ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี นัยสำคัญทางสถิติ (P > 0.05) เนื่องจาก 
ในแต่ละสูตรมีการปรับการใช้ปริมาณมะเฟืองที่ใช้ในปริมาณที่ต่างกัน แต่คะแนนความชอบรสเปรี้ยวไม่ ได้ต่างกัน
มากนักในแต่ละสูตร ซึ่งอาจสะท้อนว่าระดับความเปรี้ยวที่ได้จากกรดอินทรีย์ตามธรรมชาติของมะเฟืองในแต่ละ
สูตรยังคงอยู่ในช่วงที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคโดยทั่วไป 

คะแนนความชอบความซ่าอยู่ที ่ 5.43 , 4.30 , 5.73 และ 6.33 ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่าง 
มีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยสูตรที่ 3 ได้คะแนนสูงสุด ขณะที่สูตรที่ 1 ได้คะแนนต่ำที่สุด ปัจจัยนี้สัมพันธ์กับ
กระบวนการหมักหรือปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้นในแต่ละสูตร ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่สำคัญต่อความรู้สึก
สดชื่นของคราฟต์โซดา สำหรับคะแนนความชอบรวมอยู่ที่ 6.40 , 5.30 , 6.60 และ 7.13 ตามลำดับ ซึ่งมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยคราฟตโ์ซดามะเฟืองสูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ถูกคัดเลือก เนื่องจาก
เป็นสูตรที่มีคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดเช่นเดียวกับคราฟต์โซดาตามท้องตลาดตัวอย่าง B ที่ได้รับความนิยม
สูงสุดในการประเมินก่อนหน้า การที่สูตรที่ 3 ได้คะแนนรวมสูงสุดสะท้อนถึงความกลมกลืนของคุณลักษณะต่าง ๆ 
ได้แก่ กลิ่น รสหวาน ความซ่า และสมดุลรสเปรี้ยว ซึ่งสามารถใช้เป็นพื้นฐานในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ที่มี
ศักยภาพในการยอมรับเชิงพาณิชย์ต่อไป [17] 
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ตารางที่ 6 : ผลการเปรียบเทียบคราฟตโ์ซดาจากท้องตลาดตัวอย่าง B และคราฟต์โซดามะเฟืองสูตรที่ 3  
โดยคัดเลือกจากผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม 

 

คุณลักษณะทางกายภาพ/                           
ทางเคมี 

คราฟต์โซดา 
คราฟต์โซดาจากท้องตลาด            

ตัวอย่าง B 
คราฟต์โซดามะเฟืองสูตรที่ 3              

ที่ผ่านการคัดเลือก 
Total Titratable Acidity (%) 1.54 0.80 
pH 3.24 2.80 
Total soluble solid (oBrix) 8.70 15.40 
ความดันภายในขวด (psi) 39 0 
ค่าสี L* 22.40 19.16 
ค่าสี a* -0.78 -2.29 
ค่าสี b* -2.96 -1.22 

จากตารางที่ 6 ผลการเปรียบเทียบของคราฟต์โซดาตัวอย่างตอนที่ 1 และคราฟต์โซดาจากมะเฟืองตอนที่ 2 
โดยคัดเลือกจากผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม โดยคัดเลือกจากคะแนนความชอบรวม
ของผู้ทดสอบชิมคราฟต์โซดาตัวอย่างในตอนที่ 1 และคราฟต์โซดาจากมะเฟืองตอนที่ 2 พบว่าผลการวิเคราะห์
คุณลักษณะทางกายภาพ และเคมีของคราฟต์โซดาตัวอย่าง B และคราฟต์โซดาจากมะเฟืองสูตรที่ 3 มี ค่า Total 
Titratable Acidity ของคราฟต์โซดาตัวอย่าง B มีค่าส ูงกว่าคราฟต์โซดาจากมะเฟืองสูตรที่ 3 ซึ ่งบ่งช ี ้ถึง 
ความเปรี้ยวที่เด่นชัดกว่า อาจเป็นปัจจัยที่ส่งเสริมความรู้สึกสดชื่นในเครื่องดื่ม  และค่า pH ของคราฟต์โซดา
ตัวอย่าง B และคราฟต์โซดาจากมะเฟืองสูตรที่ 3 ค่าที่ใกล้เคียงกัน แสดงถึงความสามารถในการควบคุมความเป็น
กรดให้อยู ่ในระดับที ่เหมาะสมต่อเสถียรภาพของผลิตภัณฑ์และความปลอดภัยจากจุลินทรีย์  และค่า Total 
soluble solid ของคราฟต์โซดาจากมะเฟืองในสูตรที่ 3 มีค่าความหวานสูงกว่าคราฟต์โซดาตัวอย่าง B เนื่องจาก
คราฟต์โซดาจากมะเฟืองในสูตรที่ 3 มีการใช้ปริมาณน้ำตาลในปริมาณที่เยอะจึงทำให้ได้ค่า Total soluble solid 
สูงกว่า โดยน้ำตาลนอกจากจะส่งผลต่อรสชาติ ยังเป็นแหล่งพลังงานสำคัญที่อาจส่งเสริมกระบวนการหมักได้  
หากควบคุมอย่างเหมาะสม และในคราฟตโ์ซดาตัวอย่าง B และคราฟตโ์ซดาจากมะเฟืองสูตรที่ 3 พบว่าไม่มีปริมาณ
แอลกอฮอล์ และค่าความดันภายในขวดของคราฟต์โซดาตัวอย่าง B มีค่าความดันภายในขวดสูงกว่า และค่าความ
ดันภายในขวดของคราฟต์โซดาจากมะเฟืองในสูตรที่ 3 มีความดันเป็น 0 เนื่องจากเป็นการหมักจิงเจอร์บัคของกรด
แลคติกจากธรรมชาติ (Lactic Acid Fermentation) ที่ไม่สร้างคาร์บอนไดออกไซด์ในระดับสูง หรือมีการควบคุม
เวลาและอุณหภูมิไม่เพียงพอ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความซ่าต่ำกว่าที่คาดหวัง ทั้งนี้ยังควรพัฒนาเทคนิคการหมัก  
ให้สามารถเพิ่มแรงดันภายในขวดอย่างปลอดภัยเพื่อให้ได้ลักษณะเฉพาะของคราฟต์โซดาที่มีความสดชื่นและ 
มีสัมผัสที่ดี และค่าสี L*, a*, b* ของคราฟต์โซดาตัวอย่าง B และคราฟต์โซดาจากมะเฟืองสูตรที่ 3 มีค่าใกล้เคียงกัน 
และคุณสมบัติโดยรวมทางกายภาพและทางเคมีผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน [18, 19] 
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สรุปผลการวิจัย 

 จากการวิเคราะห์คราฟต์โซดาตัวอย่างจากท้องตลาด 3 ยี่ห้อ พบว่าคราฟต์โซดาตัวอย่าง B มีค่า Total 
Titratable Acidity 1.54 % สูงกว่า คราฟตโ์ซดาตัวอย่าง A และ C และค่า pH ใกล้เคียงกับค่า C 3.42 และ 3.74 
และค่า Total soluble solid 8.70 oBrix แต่ไม่มีแอลกอฮอล์ทั้ง 3 ยี่ห้อ และคราฟตโ์ซดาตัวอย่าง B มีค่าความดัน
สูงสุดถึง 39 psi และในการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดอยู่ที่ 
7.20 

 คราฟตโ์ซดาจากท้ัง 4 สูตร ได้แก่ สูตรพ้ืนฐาน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีการใช้ปริมาณน้ำมะเฟือง
และน้ำตาลที่แตกต่างกันในแต่ละสูตร จึงทำให้ผลการวิเคราะห์และผลการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสของ  
ผู้ทดสอบชิมที่ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุดได้แก่ สูตรที่ 3 จึงนำมาเปรียบเทียบกับคราฟต์โซดาตัวอย่าง B 
พบว่าการปรับปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดให้ต่ำลงใกล้เคียงกับคราฟต์โซดาจากท้องตลาดตัวอย่าง B รวมทั้ง
การเพ่ิมปริมาณกรดทั้งหมด อาจทำให้คะแนนการยอมรับของผู้ทดสอบชิมคราฟต์โซดามะเฟืองสูงขึ้นได ้ 

 แนวทางการต่อยอดผลิตภัณฑ์คราฟต์โซดามะเฟืองเพื่อเข้าสู่กระบวนการขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์สามารถ
ดำเนินการได้อย่างเป็นระบบ โดยเริ่มจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบให้มีความสม่ำเสมอในด้านสูตร ส่วนผสม 
และกระบวนการผลิต เพื่อควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในแต่ละรอบการผลิต รวมถึงการประเมินคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี เช่น ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) และค่าสี (L*, a*, b*) ที่อยู ่ในเกณฑ์มาตรฐาน ควบคู่กับ
การศึกษาอายุการเก็บรักษาภายใต้สภาวะแวดล้อมต่าง ๆ เพื่อประเมินความคงตัวของผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้  
การวิเคราะห์ความปลอดภัยด้านจุลชีววิทยา เช่น การตรวจหาจุลินทรีย์ปนเปื้อน รวมถึงการวิเคราะห์สารปนเปื้อน
ที่อาจมีอยู่ในวัตถุดิบ เช่น สารตกค้างจากยาฆ่าแมลง หรือโลหะหนัก ถือเป็นขั้นตอนสำคัญที่ช่วยสร้างความมั่นใจ
แก่ผู้บริโภค 
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