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บทคดัย่อ 
งานวิจยัน้ีไดน้าํกระบวนการใหค้วามร้อนแบบโอห์มมิก (Ohmic heating process) มาใชใ้นการยบัย ั้ง

ปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลและลดการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑม์ะม่วงนํ้าดอกไมต้ดัแต่งพร้อม
บริโภค โดยศึกษาสภาวะการใหค้วามร้อนแบบโอห์มมิกท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส ท่ีระดบัความ
ต่างศกัยไ์ฟฟ้า 30 และ 40โวลต/์เซนติเมตร โดยใชส้ารละลายกรดแอสคอร์บิกความเขม้ขน้ 1 เปอร์เซ็นต ์ผสม
กบัสารละลายแคลเซียมแลก็เทตความเขม้ขน้ 0.05 เปอร์เซ็นต ์ ในอตัราส่วน 1:1 (v/v) เป็นตวักลางในการนาํ
ไฟฟ้า ตรวจสอบคุณภาพโดยวิเคราะห์สมบติัทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย ์ มะม่วงนํ้าดอกไมต้ดัแต่ง
พร้อมบริโภคท่ีผา่นการใหค้วามร้อนแบบโอห์มมิกระดบัอุณหภูมิ 50 องศา-เซลเซียส และท่ีระดบัความต่าง
ศกัยไ์ฟฟ้า 40 โวลต/์เซนติเมตร เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งปฏิกิริยาการเกิดสี
นํ้าตาลและลดปริมาณจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนบนช้ินมะม่วงนํ้าดอกไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคไดดี้ท่ีสุด การให้
ความร้อนแบบโอห์มมิกส่งผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพในดา้นอ่ืนๆ นอ้ยท่ีสุด เม่ือนาํไปเกบ็รักษาไวท่ี้
อุณหภูมิ 5 องศา-เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั พบวา่มีคุณภาพท่ีดีกวา่ชุดควบคุม และผลการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัดว้ยวิธี 7 – point hedonic scale ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับคุณภาพในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 
และความชอบโดยรวมดีกวา่ชุดควบคุม ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย ์ แต่เม่ือพิจารณาระดบัคะแนนการยอมรับท่ีได ้ พบวา่มีคะแนนการยอมรับท่ีค่อนขา้งตํ่าแสดงวา่
แนวคิดในการใชค้วามร้อนแบบโอห์มมิกในการรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑผ์ลไมต้ดัแต่งพร้อมบริโภคนั้น
ตอ้งมีการนาํไปพฒันาต่อ 
 


