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Abstract 

This research was studies on the chemical and microbiological quality changes of heated healthy drink 
from 4% Roselle concentrate with 2% homogenated Prune essence. A 100 ml of the healthy drink was filled in 125 
ml of polypropylene bottle with tighten cap, and then stored in the dark condition at 4, 35 and 50oC. Vitamin C, 
reducing sugar, total soluble solids, total solids, pH, specific gravity, coliform bacteria, Escherichia coli, yeast and 
molds were determined. At the initial day of storage, the healthy drink from Roselle concentrate with Prune 
essence had vitamin C of 0.26 mg/ml, reducing sugars of 30.59 g/L, total soluble solids of 14oBrix, total solids of 
16.16 %, pH of 2.6 and specific gravity of 1.07 storage low temperatures (4 and 35oC) did not affect on change of 
reducing sugars, total soluble solids, total solids, pH and specific gravity in the healthy drink, whereas high 
storage temperature (50oC) decreased vitamin C content during storage. Coliform bacteria, Escherichia coli, yeast 
and molds were not detectable in the healthy drink stored at 4 and 50oC. Yeast and molds were found in the 
healthy drink stored at 35oC. A storage temperature of 4oC was the optimum temperature for maintain the quality of 
the healthy drink from Roselle concentrate with Prune essence that extend the shelf-life to 15 days.  
Keywords: healthy drink, roselle, prune essence, chemical change, microorganisms 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
ศกึษาการเปลี�ยนแปลงทางเคมี และจลุนิทรีย์ของเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นร้อยละ 4 
ผสมนํ 
าพรุนเข้มข้น 2 % โดยผา่นกรรมวิธีการให้ความร้อน จากนั 
นบรรจเุครื�องดื�มเพื�อสขุภาพปริมาตร 100 ml ลงในขวด
พลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 125 ml ปิดฝาให้สนิทแล้วเก็บรักษาในที�มืดที�อณุหภมูิ 4, 35 และ 50oC จากนั 
นตรวจวดัการ
เปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี นํ 
าตาลรีดิวซ์ ของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ของแข็งทั 
งหมด ความเป็นกรด -ดา่ง (คา่ pH) ความ
ถ่วงจําเพาะ ปริมาณแบคทีเรียโคลฟิอร์ม Escherichia coli ยีสต์ และรา จากการทดลองพบว่าในวนัเริ�มต้นของการเก็บรักษา
เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมนํ 
าพรุนเข้มข้นมีปริมาณวิตามินซี 0.26 mg/ml ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ 30.59 
g/l ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด 14oBrix ปริมาณของแข็งทั 
งหมด 16.16 % คา่ pH เทา่กบั 2.6 และความถ่วงจําเพาะ 
1.07 จากการทดลองเก็บรักษาที�อณุหภมูิตํ�า (4 และ 35oC) ไมมี่ผลตอ่การเปลี�ยนแปลงปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�
ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ pH และความถ่วงจําเพาะของเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ ในขณะที�การเก็บรักษาที�
อณุหภมูิสงู (50oC) มีผลทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษา จากการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจลุนิทรีย์ ไมพ่บ
การปนเปื
อนของแบคทีเรียโคลิฟอร์ม Escherichia coli ยีสต์และรา ในเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 และ 50oC 
ในขณะที�ตรวจพบการเจริญของยีสต์และราในเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 35oC จากการทดลองพบวา่อณุหภมูิ 
4oC เป็นอณุหภมูิที�เหมาะสมในการเก็บรักษาผลติภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมนํ 
าพรุนเข้มข้น โดย
สามารถเก็บรักษาได้นานถงึ 15 วนั 
คาํสาํคัญ: เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ  กระเจี#ยบแดง  นํ 
าพรุนเข้มข้น  การเปลี�ยนแปลงทางเคมี  จลุนิทรีย์ 
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คาํนํา 
ปัจจบุนัคนทั�วไปให้ความสนใจในการดแูลรักษาสขุภาพของตนเองมากขึ 
น เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากพืชสมนุไพรก็

เป็นอีกทางเลือกหนึ�งที�ได้รับความนิยมโดยจะเห็นได้จากการมีงานวิจยัเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ และผลิตภณัฑ์ออกวางจําหน่าย
หลายชนิดในท้องตลาด เนื�องจากมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู และมีประโยชน์ต่อร่างกาย (จฬุาภรณ์และรสติา, 2551; สริิรัตน์, 
2552) กระเจี#ยบแดง (Hibiscus sabdariffa L.) ถกูใช้เป็นสมนุไพรในครัวเรือนมาอยา่งช้านาน เนื�องจากมีปริมาณวิตามินซี
มาก ช่วยป้องกนัโรคเลือดออกตามไรฟัน และมีสาร เบต้า-แคโรทีนช่วยลดสารพิษในร่างกาย อีกทั 
งยงัป้องกนัไมใ่ห้ไขมนัจบัที�
ผนงัหลอดเลือด โดยสามารถช่วยเสริมสร้างระบบภมูิคุ้มกนัของร่างกายเพื�อให้ร่างกายมีภมูิต้านทานมากขึ 
น (Basu et al., 
1999) ผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มจากกระเจี#ยบแดงจงึเป็นผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�อดุมไปด้วยคณุคา่ทางอาหาร ซึ�งการที�จะ
คงคณุคา่ทางอาหารเหลา่นี 
ไว้จําเป็นที�จะต้องศกึษาถงึปัจจยัที�จะมีผลตอ่คณุคา่อาหารโดยเฉพาะอยา่งยิ�ง อณุหภมูิในการเก็บ
รักษา ดงันั 
นในการวิจยัในครั 
งนี 
จงึทําการศกึษาผลของอณุหภมูิในการเก็บรักษาตอ่การเปลี�ยนแปลงคณุภาพทางเคมี และ
จลุนิทรีย์ของผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นที�ผสมนํ 
าพรุนเข้มข้น เพื�อตอบสนองตอ่การบริโภค
เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพ อีกทั 
งยงัสร้างแรงจงูใจในการวิจยั และพฒันาด้านกระบวนการผลติในระดบัอตุสาหกรรมตอ่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การเตรียมผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพจากกระเจี�ยบแดงเข้มข้นผสมนํ #าพรุนเข้มข้น 
ผลติภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพใช้อตัราสว่นของกระเจี#ยบแดงแห้งตอ่เนื 
อลกูพรุนเทา่กบั 2:1 โดยมีกระเจี#ยบแดงแห้ง 

40 g (3.45 %) เนื 
อลกูพรุน 20 g (1.72 %) นํ 
าตาลทราย 100 g (8.62 %) เกลือ 0.5 g (0.04 %) และนํ 
าเปลา่ 1,000 ml 
(86.17 %) โดยมีขั 
นตอนการเตรียมดงันี 
 การเตรียมกระเจี#ยบแดงเข้มข้นทําโดยนําดอกกระเจี#ยบแดงแห้ง (บริษัทตะวนัพืชผล 
จํากดั, ประเทศไทย) หนกั 40 g ไปต้มในนํ 
าปริมาตร 500 ml ที�อณุหภมูิ 100oC เป็นเวลา 20 min แล้วกรองด้วยผ้าขาวบาง 
จากนั 
นเติมนํ 
าพรุนเข้มข้น (เนื 
อลกูพรุน (บริษัทซนัสวีต โรวเออร์, ประเทศสหรัฐอเมริกา) ปั�นละเอียดหนกั 20 g ต้มในนํ 
า
ปริมาตร 500 ml ที�อณุหภมูิ 100oC เป็นเวลา 20 min) นํ 
าตาลทรายและเกลือ ผสมให้เข้ากนั แล้วให้ความร้อนตอ่อีกเป็นเวลา 
10 นาที จากนั 
นปลอ่ยให้เยน็ที�อณุหภมูิห้อง แล้วนําไปวิเคราะห์คณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ ได้แก่ ปริมาณ
วิตามินซี (Ascorbic acid) ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด (Total soluble 
solids) ปริมาณของแข็งทั 
งหมด (Total solids) ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ความถ่วงจําเพาะ (Specific gravity) แบคทีเรียโคลิ
ฟอร์ม E. coli ยีสต์และรา 
 
2. การศกึษาผลของอุณหภูมิเกบ็รักษาต่อการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางเคมี และจุลนิทรีย์ของเครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ
จากกระเจี�ยบแดงเข้มข้นผสมเนื #อลูกพรุน 

บรรจเุครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�เตรียมได้จากข้อ 1 ปริมาตร 100 ml ลงในขวดพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนขนาด 125 ml 
ปิดฝาให้สนิท แล้วนําไปเก็บรักษาในที�มืดที�อณุหภมูิ 4, 35 และ 50oC แล้วตรวจวิเคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางเคมีและจลุนิทรีย์
ทกุๆ 3 วนั  รวม 15 วนั 

 
3. การตรวจวเิคราะห์ทางเคมี และจุลนิทรีย์ 

การวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซี ใช้วิธีการของ Roe et al. (1948) ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ โดยใช้ 3,5–Dinitrosalicylate 
Method (DNS) ใช้วิธีการของ Miller (1959) ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด ความเป็นกรด-ดา่ง
ความถ่วงจําเพาะ และจํานวนจลุนิทรีย์ ใช้วิธีการของ ลกัขณา และนิธิยา (2533) ใช้การวางแผนการทดลองแบบ Completely 
randomized designs ทําการทดลองจํานวน 3 ซํ 
า และวิเคราะห์ผลการทดลองแบบ Duncan’s multiple range test ที�ระดบั
ความเชื�อมั�น 95 % (p<0.05) 
 

ผลและวจิารณ์ 
ผลของอุณหภูมเิกบ็รักษาต่อการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางเคมี และจุลนิทรีย์ของผลติภัณฑ์เครื�องดื�มเพื�อสุขภาพ 

จากการศกึษาพบวา่ ในตวัอย่างเริ�มต้นของการเก็บรักษาเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมเนื 
อลกู
พรุนมีปริมาณวิตามินซี 0.26 mg/ml ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ 30.59 g/l ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด 14oBrix ปริมาณ
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ของแข็งทั 
งหมด 
ฟอร์ม E. coli 
 
Table 1 Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage.

Vitamin C (ascorbic acid)
Reducing sugar 
Total soluble solids 
Total solids
pH 
Specific gravity

  
ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิตา่งๆ เป็นเวลา 

การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 
และความถ่วงจําเพาะ
มีนยัสําคญัทางสถิติ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 
gravity. 
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ของแข็งทั 
งหมด 16.16 % คา่ 
E. coli ยีสต์และรา 

Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage.

Chemical properties

Vitamin C (ascorbic acid)
Reducing sugar  
Total soluble solids  
Total solids 

Specific gravity 

ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิตา่งๆ เป็นเวลา 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 
และความถ่วงจําเพาะ ในขณะที�การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 
มีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05)

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 

 

คา่ pH เทา่กบั 

Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage.

Chemical properties

Vitamin C (ascorbic acid) 

ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิตา่งๆ เป็นเวลา 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

ในขณะที�การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 
p<0.05)  

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 

      ปีที� 43 ฉบบัที� 

 2.6 และความถ่วงจําเพาะเทา่กบั 

Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage.

Chemical properties 

ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิตา่งๆ เป็นเวลา 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

ในขณะที�การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 50

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 
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และความถ่วงจําเพาะเทา่กบั 

Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage.

ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิตา่งๆ เป็นเวลา 15 วนั (Figure 1) 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

50oC มีผลทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดอายกุารเ

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 

กนัยายน-ธนัวาคม  255

และความถ่วงจําเพาะเทา่กบั 1.07 (Table 1) 

Chemical properties of a healthy drink at the initial day of storage. 

Figure 1) พบวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

มีผลทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดอายกุารเ

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total 
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1.07 (Table 1) โดยที�ตรวจไมพ่บแบคทีเรียโคลิ

Units 

0.26 
30.59 

14.0 
16.16 

2.6 
1.07 

mg/ml
g/l 
°Brix
% 
 
g/cm

พบวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

มีผลทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดอายกุารเ

Chemical properties of a healthy drink during storage at 4, 35 and 50°C for 15 days. (a) The content of 
vitamin C (ascorbic acid); (b) reducing sugar; (c) total soluble solids; (d) total solids (%); (e) pH and (f) specific 

 ว. วิทยาศาสตร์เกษตร

โดยที�ตรวจไมพ่บแบคทีเรียโคลิ

mg/ml 

Brix 

g/cm3 

พบวา่การเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4oC 
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ 

มีผลทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลงตลอดอายกุารเก็บรักษา

C for 15 days. (a) The content of 
solids (%); (e) pH and (f) specific 

ว. วิทยาศาสตร์เกษตร                             

โดยที�ตรวจไมพ่บแบคทีเรียโคลิ

C ไมมี่ผลตอ่
การเปลี�ยนแปลงปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ 
าตาลรีดิวซ์ ปริมาณของแข็งที�ละลายได้ทั 
งหมด ปริมาณของแข็งทั 
งหมด คา่ pH 

ก็บรักษาอยา่ง

C for 15 days. (a) The content of 
solids (%); (e) pH and (f) specific 
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จากการตรวจวิเคราะห์ทางด้านจลุนิทรีย์ไมพ่บการปนเปื
อนของแบคทีเรียโคลฟิอร์ม  E. coli  ยีสต์และรา ในเครื�องดื�ม
เพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมนํ 
าพรุนเข้มข้นที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 4 และ 50oC ในขณะที�ตรวจพบการเจริญของ
ยีสต์และราในเครื�องดื�มเพื�อสขุภาพที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 35oC (Table 2) ทั 
งนี 
เนื�องการเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 35oC มีความ
เหมาะสมตอ่การเจริญเติบโตของยีสต์และรา ในขณะที�อณุหภมูิที� 4 และ 50oC ที�ไมเ่หมาะตอ่การเจริญของเชื 
อยีสต์และรา 
(Baghurst et al., 1996) นอกจากนี 
พบวา่อณุหภมูิ 4oC เป็นอณุหภมูิที�เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อ
สขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมนํ 
าพรุนเข้มข้น โดยสามารถเก็บรักษาได้นานถงึ 15 วนั 
 
Table 2 Yeast and fungi count (CFU/ml) of the healthy drink. 

Days of storage 
Temperature (ºC) 

4 35 50 

0 ND ND ND 

3 ND < 100 ND 

6 ND < 100 ND 

9 ND < 100 ND 

12 ND < 100 ND 

15 ND ND ND 

ND; Not detectable 
 

สรุป 
การเก็บรักษาผลติภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อสขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมเนื 
อลกูพรุนที�อณุหภมูิ 4 และ 35oC ช่วย

ชะลอการเปลี�ยนแปลงคณุภาพทางเคมี และจลุชีววิทยา โดยอณุหภมูิที�เหมาะสมในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เครื�องดื�มเพื�อ
สขุภาพจากกระเจี#ยบแดงเข้มข้นผสมนํ 
าพรุนเข้มข้น คือ 4oC ซึ�งสามารถเก็บรักษาผลติภณัฑ์ได้นานถงึ 15 วนั  
 

คาํขอบคุณ 
งานวิจยันี 
ได้รับการสนบัสนนุจากสํานกังานคณะกรรมการวิจยัแหง่ชาติ ประจําปีงบประมาณ 2555 
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