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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. 

 
บทคัดยอ 

การศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1  2 
และ 3 เปอรเซ็นต (%w/w)  นาน 10  30 และ 50 นาที กอนคั้นน้ํา  เปรียบเทียบกับน้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีดังกลาว  จากนั้น
ฆาเชื้อน้ําสมโอที่อุณหภูมิ 100 °ซ. นาน 10 นาที  และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. พบวาน้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต ชวยลดความขม
ในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากที่สุด เมื่อใชเวลาแชเนื้อสมโอนานตั้งแต 30 นาทีกอนคั้นน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลด
ความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียงระดับหนึ่ง สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณ
กรดทั้งหมดของน้ําสมโอในทุกส่ิงทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซมีีปริมาณ
ลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เมื่อผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา   

 

คํานํา 
ปจจุบันน้ําผลไมเปนเครื่องดื่มที่นิยมกันอยางแพรหลาย เนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพและยังมีความสะดวกสามารถ

ดื่มไดทันที สามารถเลือกน้ําผลไมตามที่ตัวเองชอบได โดยมีการนําเอาผลไมชนิดตางๆ มาผานกรรมวิธีการผลิต และบรรจุ
ภาชนะตางๆ ในรูปของขวด กระปอง และกลอง นอกจากนี้ยังมีความเขมขนของน้ําผลไมใหเลือกหลายระดับ น้ําผลไมเปน
อุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปประเภทหนึ่งที่มีความสําคัญตอประเทศ โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงที่ผลผลิตผลไมสดมีปริมาณมาก
เกินความตองการของตลาด ทาํใหราคาตกและเกิดความสูญเปลาจากการเนาเสียไดงาย ดังนั้นการนาํผลไมสดดังกลาวมา
แปรรูปเปนน้ําผลไม จะทําใหสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลผลิตทางการเกษตรใหสูงขึ้น และลดความเสียหายที่เกิดจาก
ขอจํากัดของอายุการเกบ็รักษา   

สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจที่ทุกคนรูจัก เนื่องจากสามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย และมีผลผลิตตลอดทั้งป 
สมโอยังมีคุณสมบัติพิเศษที่ไดเปรียบผลไมชนิดอื่นๆ คือมีเปลือกหนา ปองกันการกระทบกระเทือนไดดี สวนประกอบของผิว
เปลือกมีตอมน้ํามันชวยรักษาความสดไวไดนาน จึงสะดวกในการขนสง นอกจากจะเปนที่นิยมบริโภคกันภายในประเทศแลว  
ยังสามารถสงออกไปจําหนายยังตางประเทศอีกดวย นับตั้งแตป พ.ศ. 2521 เปนตนมา รัฐบาลไดใหการสงเสริมการสงออก
ผลไมชนิดตางๆ ออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศ สมโอก็เปนผลไมอีกชนิดหนึ่งที่ไดรับการสนับสนุน สมโอสําหรับการ
สงออกมีการกําหนดมาตรฐานในเรื่องของ ขนาดผล รูปทรง สี สะอาด ปราศจากโรคและแมลง โดยการตรวจสอบดวยสายตา 
(มาตรฐานสมโอของประเทศไทย, 2544) สวนคุณภาพภายในยังไมมีการกําหนด ผลที่มีตําหนิสามารถนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑไดหลายชนิด แตพบวาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นมีปญหาในเรื่องรสขม จึงไดทําการศึกษาวิธีการลดความขม
น้ําสมโอโดยใชเกลือ 
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อุปกรณและวิธีการ 
ทําการศึกษาถึงระดับความเขมขนของน้ําเกลือและระยะเวลาในการแชเนื้อสมโอ เพื่อลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสม

โอ โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial 3 x 3 in Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยมีปจจัยตางๆ ดังนี้  
1. ระดับความเขมขนของน้ําเกลือแบงเปน 3 ระดับ คือ 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต (%w/w) 
2. ระยะเวลาในการแชน้ําเกลือคือ 10  30 และ 50 นาที   
ทําการชั่งน้ําหนักผลสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง ปอกเปลือกและแกะเนื้อสมโอ ในหองสะอาด นําเนื้อสมโอมาแชน้ําเกลือที่

ความเขมขน 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 10  30 และ 60 นาที หลังจากนั้นนํามาค้ันน้ําโดยใชเครื่องคั้นน้ําผลไม 
Compact Juicer MJ-68 M (Matsushita  Electric Industrial Co.,LTD) และกรองดวยผาขาวบาง บรรจุในขวดแกวนํามาผาน
ความรอนที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. เปนเวลา 5 สัปดาห ทําการสุมวิเคราะห
สัปดาหละครั้ง เปนเวลา 5 สัปดาห นํามาวัดคาคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 

- คาของแข็งที่ละลายทั้งหมด (Total soluble soluble solid, TSS) ใชเครื่อง Digital refractometer PR-101 (Serial 
No.0052030, ATAGO CO., LTD., Japan) นําผลที่ไดจากการวัดคาคุณภาพมาวิเคราะหทางสถิติ 
 - คาความเปนกรดดาง (pH) ใชเครื่อง pH meter (Jonco Model 6071, Eletronics.LTD.) 

- ชุดไตเตรทหาปริมาณกรด (Titratable acidity, TA)   
- ชุดไตเตรทหาปริมาณวิตามินซี (AOAC, 1984) 
- แบบทดสอบ ทางดานรสขม descriptive analysis ใชผูทดสอบที่ผานการฝกฝนแลว 
- แบบทดสอบ ความชอบรวม ใช 9-point Hedonic scale (1-9) 

 

ผลและวิจารณ 
1. คุณภาพทางเคมี 

การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในทุกส่ิงทดลอง จากการศึกษาพบวาเมื่อนําน้ําสมโอที่ผาน
การแชน้ําเกลือที่ความเขมขน 1  2 และ 3 เปอรเซ็นต ในระยะเวลา 10  30 และ 50 นาที เปรียบเทียบกับปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมดของน้าํสมโอที่ไมไดผานกรรมวิธีดังกลาวจะมีคาสูงกวาเล็กนอยโดยมีความแตกตางกันทางสถิติ (P < 0.05) 
แตหลังจากการนําน้ําสมโอทุกส่ิงทดลองมาผานความรอนที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที แลวทําการวัดคา พบวา
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในทุกส่ิงทดลองไมมีความแตกตางกัน และภายหลังการเก็บรักษาพบวามีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอยและไมมีความแตกตางทางสถิติ (P > 0.05)   

คาความเปนกรด ดางของน้ําสมโอจะอยูในชวง 4.1 - 4.6 ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 5 สัปดาห และไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) สําหรับปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยและไมมีความแตกตางทาง
สถิติ (P > 0.05)  

ปริมาณวิตามินซีในน้ําสมโอหลังจากผานความรอนลดลงรอยละ 20 – 30 และระหวางการเก็บรักษาจะคอยๆ ลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากวิตามินซีในผลไมจะมีการเปลี่ยนแปลงมากกวาวิตามินชนิดอื่นๆ โดยเอนไซม  
ความรอนและการออกซิเดชั่นเปนตน (จริงแท, 2544)  

2. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
2.1 คุณลักษณะทางดานรสขม 

การทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสมโอที่ผานกรรมวิธีการลดความขมโดยวิธีตางๆ  โดยผูชิมที่ผานการ

ฝกฝนแลว ดวยวิธีการ Descriptive Analysis (สเกล 15 เซนติเมตร) พบวาที่การแชที่ความเขมขนของเกลือ 3 เปอรเซ็นต จะลด

ความขมไดดีกวาการแชน้ําเกลือที่ 1 และ 2 เปอรเซ็นต และที่ระยะเวลาการแช 30 และ 50 นาที สามารถลดความขมไดดีกวา

การแช 10 นาที แสดงในภาพที่ 1  และพบวาระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอรสขม 
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ภาพที่ 1 ระดับความเขมของรสขมในน้ําสมโอ 
 
2.2 คุณลักษณะทางดานความชอบรวม   

การทดสอบคุณลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของน้ําสมโอ โดยผูชิมที่ไมไดรับการฝกฝน โดยใช Hedonic sacle พบวามี

ความสอดคลองกับระดับความเขมของรสขม (ตารางที่ 6) กลาวคือการแชเนื้อสมโอในน้ําเกลือความเขมขน 3 เปอรเซ็นต และ

ระยะเวลาในการแช 30 และ 50 นาที มีคะแนนความชอบมากที่สุด (5 – 6) และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P > 0.05) 

ในขณะที่น้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีจะมีคะแนนความชอบนอยที่สุดคือ 2.5-3.7 (ภาพที่ 2) 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 คะแนนความชอบรวมของน้ําสมโอ 
 

สรุป 
จากการศึกษาการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผ้ึง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1  2 และ 3

เปอรเซ็นต (%w/w) นาน 10  30 และ 50 นาที กอนคั้นน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอที่ไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อ
น้ําสมโอที่อุณหภูมิ 100 °ซ. เปนเวลา 10 นาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 °ซ. พบวาการแชน้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต อยางนอย 
30 นาที ชวยลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากที่สุด อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอได
เพียงระดับหนึ่งเทานั้นยังคงตองทําการศึกษาตอไป สําหรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด คาความเปนกรดดาง และ
ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ําสมโอในทุกส่ิงทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซีมี
ปริมาณลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เมื่อผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้ปริมาณวิตามินซีในผลไมนั้น  
เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะมีปริมาณลดลงเนื่องจากวิตามินซีเปนสารที่เปล่ียนรูปและสลายตัวไดงาย (รัชนี, 2535)  
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