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Abstract 
Debitterness in pomelo juice was conducted in Khao-Numpheung cultivar by soaking pomelo flesh in 

sodium chloride (NaCl) solutions at 1, 2 or 3% (%w/w) for 10, 30 or 50 minutes before extracted juice.  The juice in 
all treatments were heated at 100 °C for 10 min and storaged at 10 °C for 4 weeks.  It was found that soaking 
pomelo flesh in 3% NaCl solution from 30 minutes could reduce the juice bitterness more than the others.  The 
juice in all treatments had a slight decreased in total soluble solids, pH and acidity of juices in all treatments 
slightly decreased, while ascorbic acid significant decreased after processing and gradually decreased during 
storage. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1  2 
และ 3 เปอรเซ็นต (%w/w)  นาน 10  30 และ 50 นาที กอนคั้นน้ํา  เปรียบเทียบกับน้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีดังกลาว  จากนั้น
ฆาเชื้อน้ําสมโอที่อุณหภูมิ 100 °ซ. นาน 10 นาที  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. พบวาน้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต ชวยลดความขม
ในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากที่สุด เมื่อใชเวลาแชเนื้อสมโอนานตั้งแต 30 นาทีกอนคั้นน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลด
ความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียงระดับหนึ่ง สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณ
กรดทั้งหมดของน้ําสมโอในทุกส่ิงทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซมีีปริมาณ
ลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เมื่อผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา   

 

คํานํา 
ปจจุบันน้ําผลไมเปนเครื่องดื่มที่นิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพและยังมีความสะดวกสามารถ

ดื่มไดทันที สามารถเลือกน้ําผลไมตามที่ตัวเองชอบได โดยมีการนําเอาผลไมชนิดตางๆ มาผานกรรมวิธีการผลิต และบรรจุ
ภาชนะตางๆ ในรูปของขวด กระปอง และกลอง นอกจากนี้ยังมีความเขมขนของน้ําผลไมใหเลือกหลายระดับ น้ําผลไมเปน
อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปประเภทหนึ่งที่มีความสําคัญตอประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงที่ผลผลิตผลไมสดมีปริมาณมาก
เกินความตองการของตลาด ทาํใหราคาตกและเกิดความสูญเปลาจากการเนาเสียไดงาย ดังนั้นการนาํผลไมสดดังกลาวมา
แปรรูปเปนน้ําผลไม จะทําใหสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลผลิตทางการเกษตรใหสูงขึ้น และลดความเสียหายที่เกิดจาก
ขอจํากัดของอายุการเกบ็รักษา   

สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจที่ทุกคนรูจัก เนื่องจากสามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย และมีผลผลิตตลอดทั้งป 
สมโอยังมีคุณสมบัติพิเศษที่ไดเปรียบผลไมชนิดอื่นๆ คือมีเปลือกหนา ปองกันการกระทบกระเทือนไดดี สวนประกอบของผิว
เปลือกมีตอมน้ํามันชวยรักษาความสดไวไดนาน จึงสะดวกในการขนสง นอกจากจะเปนที่นิยมบริโภคกันภายในประเทศแลว  
ยังสามารถสงออกไปจําหนายยังตางประเทศอีกดวย นับตั้งแตป พ.ศ. 2521 เปนตนมา รัฐบาลไดใหการสงเสริมการสงออก
ผลไมชนิดตางๆ ออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ สมโอก็เปนผลไมอีกชนิดหนึ่งที่ไดรับการสนับสนุน สมโอสําหรับการ
สงออกมีการกําหนดมาตรฐานในเรื่องของ ขนาดผล รูปทรง สี สะอาด ปราศจากโรคและแมลง โดยการตรวจสอบดวยสายตา 
(มาตรฐานสมโอของประเทศไทย, 2544) สวนคุณภาพภายในยังไมมีการกําหนด ผลที่มีตําหนิสามารถนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑไดหลายชนิด แตพบวาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นมีปญหาในเรื่องรสขม จึงไดทําการศึกษาวิธีการลดความขม
น้ําสมโอโดยใชเกลือ 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการศึกษาถึงระดับความเขมขนของน้ําเกลือและระยะเวลาในการแชเนื้อสมโอ เพื่อลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสม

โอ โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial 3 x 3 in Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยมีปจจัยตางๆ ดังนี้  
1. ระดับความเขมขนของน้ําเกลือแบงเปน 3 ระดับ คือ 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต (%w/w) 
2. ระยะเวลาในการแชน้ําเกลือคือ 10  30 และ 50 นาที   
ทําการชั่งน้ําหนักผลสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง ปอกเปลือกและแกะเนื้อสมโอ ในหองสะอาด นําเนื้อสมโอมาแชน้ําเกลือที่

ความเขมขน 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 10  30 และ 60 นาที หลังจากนั้นนํามาค้ันน้ําโดยใชเครื่องคั้นน้ําผลไม 
Compact Juicer MJ-68 M (Matsushita  Electric Industrial Co.,LTD) และกรองดวยผาขาวบาง บรรจุในขวดแกวนํามาผาน
ความรอนที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. เปนเวลา 5 สัปดาห ทําการสุมวิเคราะห
สัปดาหละครั้ง เปนเวลา 5 สัปดาห นํามาวัดคาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 

- คาของแข็งที่ละลายทั้งหมด (Total soluble soluble solid, TSS) ใชเครื่อง Digital refractometer PR-101 (Serial 
No.0052030, ATAGO CO., LTD., Japan) นําผลที่ไดจากการวัดคาคุณภาพมาวิเคราะหทางสถิติ 
 - คาความเปนกรดดาง (pH) ใชเครื่อง pH meter (Jonco Model 6071, Eletronics.LTD.) 

- ชุดไตเตรทหาปริมาณกรด (Titratable acidity, TA)   
- ชุดไตเตรทหาปริมาณวิตามินซี (AOAC, 1984) 
- แบบทดสอบ ทางดานรสขม descriptive analysis ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนแลว 
- แบบทดสอบ ความชอบรวม ใช 9-point Hedonic scale (1-9) 

 

ผลและวิจารณ 
1. คุณภาพทางเคมี 

การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในทุกส่ิงทดลอง จากการศึกษาพบวาเมื่อนําน้ําสมโอที่ผาน
การแชน้ําเกลือที่ความเขมขน 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต ในระยะเวลา 10  30 และ 50 นาที เปรียบเทียบกับปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดของน้าํสมโอที่ไมไดผานกรรมวิธีดังกลาวจะมีคาสูงกวาเล็กนอยโดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P < 0.05) 
แตหลังจากการนําน้ําสมโอทุกส่ิงทดลองมาผานความรอนที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที แลวทําการวัดคา พบวา
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในทุกส่ิงทดลองไมมีความแตกตางกัน และภายหลังการเก็บรักษาพบวามีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอยและไมมีความแตกตางทางสถิติ (P > 0.05)   

คาความเปนกรด ดางของน้ําสมโอจะอยูในชวง 4.1 - 4.6 ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 5 สัปดาห และไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) สําหรับปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยและไมมีความแตกตางทาง
สถิติ (P > 0.05)  

ปริมาณวิตามินซีในน้ําสมโอหลังจากผานความรอนลดลงรอยละ 20 – 30 และระหวางการเก็บรักษาจะคอยๆ ลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากวิตามินซีในผลไมจะมีการเปลี่ยนแปลงมากกวาวิตามินชนิดอื่นๆ โดยเอนไซม  
ความรอนและการออกซิเดชั่นเปนตน (จริงแท, 2544)  

2. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
2.1 คุณลักษณะทางดานรสขม 

การทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสมโอที่ผานกรรมวิธีการลดความขมโดยวิธีตางๆ  โดยผูชิมที่ผานการ

ฝกฝนแลว ดวยวิธีการ Descriptive Analysis (สเกล 15 เซนติเมตร) พบวาที่การแชที่ความเขมขนของเกลือ 3 เปอรเซ็นต จะลด

ความขมไดดีกวาการแชน้ําเกลือที่ 1 และ 2 เปอรเซ็นต และที่ระยะเวลาการแช 30 และ 50 นาที สามารถลดความขมไดดีกวา

การแช 10 นาที แสดงในภาพที่ 1  และพบวาระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอรสขม 
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ภาพที่ 1 ระดับความเขมของรสขมในน้ําสมโอ 
 
2.2 คุณลักษณะทางดานความชอบรวม   

การทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสมโอ โดยผูชิมที่ไมไดรับการฝกฝน โดยใช Hedonic sacle พบวามี

ความสอดคลองกับระดับความเขมของรสขม (ตารางที่ 6) กลาวคือการแชเนื้อสมโอในน้ําเกลือความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และ

ระยะเวลาในการแช 30 และ 50 นาที มีคะแนนความชอบมากที่สุด (5 – 6) และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) 

ในขณะที่น้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีจะมีคะแนนความชอบนอยที่สุดคือ 2.5-3.7 (ภาพที่ 2) 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 คะแนนความชอบรวมของน้ําสมโอ 
 

สรุป 
จากการศึกษาการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1  2 และ 3

เปอรเซ็นต (%w/w) นาน 10  30 และ 50 นาที กอนคั้นน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อ
น้ําสมโอที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. พบวาการแชน้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต อยางนอย 
30 นาที ชวยลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากที่สุด อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอได
เพียงระดับหนึ่งเทานั้นยังคงตองทําการศึกษาตอไป สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรดดาง และ
ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําสมโอในทุกส่ิงทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซีมี
ปริมาณลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เมื่อผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้ปริมาณวิตามินซีในผลไมนั้น  
เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะมีปริมาณลดลงเนื่องจากวิตามินซีเปนสารที่เปล่ียนรูปและสลายตัวไดงาย (รัชนี, 2535)  
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