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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่าน 
หางจระเข้เสริมคอลลาเจนด้วยการวางแผนการทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์
ทางกายภาพและเคมีและแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการ
สร้างสิ่งทดสองแบบผสมได้ตัวอย่าง 5 สูตรที่มีปริมาณน้้าสับปะรดร้อยละ 30-100 น้้าตาล 
ร้อยละ 0-15 และน้้าเปล่าร้อยละ 0-70 โดยน้้าหนัก พบว่า ต้ารับน้้าสับปะรดที่ถูกคัดเลือก คือ 
น้้าสับปะรดที่มีส่วนผสมของ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 
31.25 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก คือ 6.70 ถึง 7.45 
คะแนน และเมื่อน้าน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 4 ระดับ คือ 0 (ตัวอย่างควบคุม)  500 750 
และ 1,000 มิลลิกรัม/200 มิลลิลิตร พบว่าไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ ค่าความเป็น pH และค่าสี (CIE-Lab) เช่นเดียวกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
และการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 20 30 และ 40 พบว่า เมื่อเพิ่ม
ปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ส่งผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05) 
แปรผกผันกับการเปลี่ยนแปลงค่า pH แต่ไม่ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงค่าสี (p>0.05) 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสคัดเลือกการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 และ 
จากการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส และน้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 
4 องศาเซลเซียส พบว่ามีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 
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Abstract 
The objective of this research was to develop a pineapple juice drink 

mixed with aloe vera and fortified with collagen. The study employed a 
completely randomized design for physical and chemical analyses, and a 
randomized completely block design for sensory evaluation. The five 
formulations were created using a Mixture Design technique, varying pineapple 
juice (30–100%), sugar (0–15%), and water (0–70%) by weight. The selected 
formulation was pineapple juice with 61.25% pineapple juice, 7.5% sugar, and 
31.25% water, which received moderate to high preference scores ranging from 
6.70 to 7.45. We found that adding collagen to pineapple juice at four levels (0 
(control), 500, 750, and 1,000 mg/200 ml) had no effect on changes in soluble 
solids, pH values, or color (CIE-Lab), nor did it affect the results of the sensory 
evaluation. When aloe vera gel was added to pineapple juice that had collagen 
added at 0% (control), 20%, 30%, and 40% levels, it was found that adding more 
aloe vera gel made the soluble solids go down (p≤0.05) and that changes in pH 
had the opposite effect. However, it did not affect the color (p > 0.05). According 
to the sensory evaluation, the preferred level of aloe vera gel addition was 30%. 
After pasteurizing the product at 71.1°C and storing it at 4°C, we found that its 
shelf life was 9 days. 

 
Keywords: Pineapple Juice, Aloe Vera Pulp, Collagen, Beverage 
 
1. บทน้า 
 ตลาดผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเป็นตลาดที่มีมูลค่าทางการตลาดสูงและขยายตัวอย่าง
ต่อเนื่องทั้งในและต่างประเทศ (ธนาคารกสิกรไทย, 2564) โดยสามารถตั้งข้อสังเกตได้จาก 
ช้ันวางสินค้าเครื่องดื่มในร้านสะดวกซื้อท่ีหลากหลาย รวมถึงเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพอย่างน้้าผลไม้ 
เครื่องดื่มพลังงาน (Energy drinks) และเครื่องดื่มเชิงหน้าที่ (Functional drinks) ที่มีความ
ต้องการของผู้บริโภคหลัก คือ กลุ่มผู้หญิงวัยรุ่นและวัยท้างาน (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรม
อาหาร, 2563) ซึ่งมีก้าลังซื้อสูงเกิดการแข่งขันทางการตลาดและการขยายตัวของตลาดอย่าง
ต่อเนื่อง แต่ยังพบสินค้ากลุ่มนี้เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง แสดงถึงศักยภาพตลาดที่ผู้เล่นรายใหม่
สามารถเข้าไปสร้างโอกาสเตบิโตได ้สารอาหารกลุ่มฟังก์ช่ันแบ่งออกเป็นหลายกลุ่ม เช่น วิตามนิ 
เกลือแร่ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ ไขมันดี และโปรตีนหลากหลายชนิด รวมถึง คอลลาเจน ซึ่งช่วย
ในการดูแลผิวของมนุษย์และยังส่งผลดีต่อต่อระบบไขข้อโดยมีรายงานยืนยันทาง  
การแพทย์อย่างแพร่หลาย (พชรพจน์ นันทรามาศ และคณะ, 2562) ดังนั้นที่ผลิตภัณฑ์ที ่
เสริมคอลลาเจนจึงได้รับความนิยมของผู้บริโภคเป็นอันดับต้น ๆ ตามไปด้วยเนื่องจากคุณสมบัติ
ที่ส่งเสริมสุขภาวะด้านความงามและสุขภาพ (Li et al., 2022) คอลลาเจนมักถูกเสริมใน
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เครื่องดื่มประเภทน้้าผลไม้หรือเครื่องดื่มเสริมกลิ่นรสผลไม้ เช่น ส้ม องุ่น และสับปะรด เป็นต้น 
กลุ่มผู้บริโภคหลักเป็นกลุ่มผู้หญิงท่ีมีอายุตั้งแต่ 18 ถึง 59 ปีท่ีต้องการดูแลผิวพรรณและสุขภาพ 
ในบางกรณีอาจมีการเสริมคุณค่าทางโภชนาการจากแหล่งอื่น  ๆ เพิ่มให้สร้างจุดเด่นและ
แรงจูงใจให้ผู้บริโภค เช่น การเสริมไฟเบอร์ ลดความอยากอาหารและช่วยขับถ่าย ซึ่งคุณสมบัติ
ดังกล่าวล้วนแต่เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย แหล่งของไฟเบอร์หรือกากใยอาหาร
นอกจากจากการสกัดจากอุตสาหกรรมแล้ว ยังมีวัตถุดิบอีกหลายชนิดที่มีปริมาณไฟเบอร์ที่สูง
และสามารถใช้ผลิตภณัฑเ์ป็นเครือ่งดื่มได้ เช่น วา่นหางจระเข้ เป็นต้น และจากการสืบค้นยังพบ
รายงานเกี่ยวกับคุณสมบัติของว่านหางจระเข้ที่ส่งเสริมการสร้างคอลลาเจนจากการบริโภค  
อีกด้วย ซึ่งคอลลาเจนเป็นโพลีเปปไทด์ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคเพื่อประโยชน์ด้าน
สุขภาพ และความงามอย่างมาก (Campos et al., 2023) ซึ่งจะท้างานอย่างมีประสิทธิภาพ
ยิ่งขึ้นเมื่อรับประทานคู่กับวิตามินซีทั้งในรูปแบบอาหารเสริมหรือจากผลไม้ธรรมชาติ เช่น ส้ม 
และสับปะรด (Czajka at al., 2018) 
 จังหวัดล้าปางเป็นแหล่งปลูกสับปะรดขนาดใหญ่และส้าคัญของประเทศไทย ข้อมูล
ในช่วงผลผลิตล้นตลาดเกษตรกรไม่สามารถจ้าหน่ายสินค้าได้ และช่วงที่ผ่านมามีการแพร่
ระบาดของโควิดท้าให้การกระจายสินค้าเกิดปัญหา (ศรสวรรค์ ธิมา, 2564) ดังนั้นการหาวิธี
แปรรูปจึงเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่สามารถช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มแก่สับปะรดและแก้ปัญหาให้แก่
เกษตรกรในระยะยาว จากข้อมูลข้างต้น คณะผู้วิจัยจึงเห็นความเป็นไปได้ในการพัฒนา
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่มีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ คือ น้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน เนื่องจากคณะผู้วิจัยอยู่ในพื้นที่จังหวัดล้าปาง ซึ่งเป็นพื้นที่ที่มีการเพาะปลูก
สับปะรดจ้านวนมาก และในบางฤดูกาลมีราคาตกต่้า การน้าสับปะรดมาแปรรูปจึงเป็นส่วนหน่ึง
ในการช่วยให้ชุมชนสามารถสร้างมูลค่าจากวัตถุดิบที่มีอยู่ นอกจากนี้สับปะรดเป็นผลไม้ 
เมืองร้อนที่เป็นที่รู้จักและนิยมส้าหรับชาวต่างชาติทั้งฝั่งเอเชียและตะวันตกท้าให้สามารถสร้าง
โอกาสการรับรู้ของผู้บริโภคกลุ่มดังกล่าวได้ง่ายหากต้องการขยายตลาดในอนาคต และมีแหล่ง
ปลูกว่านหางจระเข้พันธุ์ Barbadensis ที่สามารถน้าไปแปรรูปผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
เพื่อตอบโจทย์ความต้องการของตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และปริมาณการ
เสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 

2.2 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 
2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริม 

คอลลาเจน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

แบ่งการทดลองออกเป็น 3 ตอน ดังนี ้
3.1 พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และปริมาณการ

เสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 
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พัฒนาต้ารับเครื่องดื่มโดยการสร้างสิ่งทดลองแบบผสมในภาพที่ 1 (Mixture Design) 
ระหว่างปริมาณน้้าสับปะรด (ร้อยละ 30-100) น้้าตาล (ร้อยละ 0-15) และน้้าเปล่า (ร้อยละ 
15-70) (ตารางที่ 1) โดยน้าสับปะรดไปคั้นน้้าและพัฒนาต้ารับเครื่องดื่มโดยการสร้างสิ่งทดลอง
แบบผสม (Mixture Design) ระหว่าง น้้าสับปะรด น้้าตาล และน้้า น้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์
ค่าสี (CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble 
solids; TSS) และประเมินผลทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ้านวน 50 คน 
ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ (9-point hedonic scaling method) ต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ของ
น้้าสับปะรด คือ สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น  รสชาติ ความหนืด ความชอบโดยรวม คัดเลือก
ตัวอย่างเพื่อใช้ในการศึกษาการเสริมคอลลาเจน  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Complete Randomized Design, CRD) ส้าหรับการวิ เคราะห์ทางกายภาพ เคมี  และ
วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ศึกษาการเสริมคอลลาเจนในปริมาณ 0 500 750 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อการบรรจุ 
200 มิลลิลิตร คัดเลือกต้ารับด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ 
(9-points hedonic scaling method) โดยผู้ทดสอบ 50 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) ส้าหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี 
และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, 
RCBD) ส้าหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

 
 

ภาพที่ 1 การสร้างสิ่งทดลองแบบผสม 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมน้้าสับปะรดจากการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) 
ตัวอย่างท่ี ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ) 

น้้าสับปะรด น้้าตาล น้้าเปล่า 
1 30 15 55 
2 85 0 15 
3 100 0 0 
4 30 0 70 
5 61.25 7.5 31.25 

 

3.2 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน 
 ศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ที่เป็นสัดส่วนกับน้้าสับปะรดร้อยละ 0  10 20 30 
และ 40 โดยน้้าหนักของแต่ละสูตร ตามล้าดับ น้าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์ค่าสี (CIE-Lab) 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble solids, TSS) และ
ประเมินผลทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ้านวน 50 คน คัดเลือกต้ารับ
เครื่องดื่มที่ดีท่ีสุดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสและใช้ในการศึกษาในขั้นตอนถัดไป 

3.3 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน 
 น้าเครื่องดื่มที่ได้ไปพาสเจอร์ไรซ์ ที่อุณหภูมิ 71.1o C เป็นเวลา 20 นาที แล้วท้าให้
เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส น้าตัวอย่างที่ได้ไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น 3o C 
ส้าหรับหรับตัวอย่างพาสเจอไรซ์ น้าตัวอย่างไปวิเคราะห์ค่าสี (CIE-Lab) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble solids, TSS) วิเคราะห์ผลทางจุลินทรีย์ 
(ปริมาณเชื้อทั้งหมดและยีสต์รา) โดยเก็บผลการทดลองทุก 2 วัน เป็นเวลา 16 วัน หรือจนพบ
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน 

น้าข้อมูลที่ได้ไปค้านวณค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviations, 
SD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
ด้วยวิธี Duncan’s new multiple rank test (p≤0.05) 

 
4. ผลการวิจัย 

จากการศึกษาและพัฒนาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน  
ผลการศึกษาแบ่งออกเป็น 3 ข้อ ตามขั้นตอนระเบียบการวิจัย ดังต่อไปนี้ 

4.1 ผลการพัฒนาต้ารับเครื่องดื่มน้้าสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล้าปาง และ
ปริมาณการเสริมคอลลาเจนที่เหมาะสม 

จากการผลิตตัวอย่างน้้าสับปะรดที่ผลิตจากสูตรในตารางที่ 1 ได้ 6 ตัวอย่าง และ
น้าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ และทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า สิ่งทดลองที่ 5 ซึ่งมีส่วนผสม 
คือ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 (ภาพท่ี 2) ได้รับ
คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส้าคัญ 
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(p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยมีคะแนนการยอมรับอยู่ในระดับชอบมาก (6.70) ส้าหรับความชอบ
ด้านกลิ่น และระดับชอบมากส้าหรับความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวม (7.45 และ 
7.51 ตามล้าดับ) จากข้อมูลข้างต้น จึงคัดเลือกน้้าสับปะรดจากสูตรที่ 5 (ตารางที่ 1) ซึ่งมีส่วนผสม
ของน้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 ไปศึกษาการ
เสริมคอลลาเจนในข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดด้วยการวางแผนการทดลอง 

ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 
TSS (o Brix) 21.07±0.12 b 26.10±0.10 a 15.47±0.06 d 8.43±0.12 e 17.97±0.06 c 12.00±0.10 e 

pH  3.59±0.00 b 3.58±0.01 b 3.59±0.00 b 3.60±0.00 b 3.60±0.00 b 3.77±0.01 a 
L* 33.03±0.03 c 33.42±0.82 b 38.14±0.82 a 34.57±0.44 b 36.58±0.59 b 38.22±0.38 a 
a* 1.65±0.52 a 1.38±0.42 ab 0.45±0.10 c 0.87±0.17 b 0.69±0.11 b 0.18±0.02 d 
b* 4.50±0.42 c 6.60±0.18 a 5.90±0.04 b 3.65±0.26 d 3.73±0.24 d 5.93±0.13 b 
h* 67.26±0.65 f 82.42±1.97 c 85.68±0.85 b 75.56±0.97 e 78.46±0.87 d 88.29±0.29 a 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรด 
ตัวอย่าง 1 2 3 4 5 6 

สีns 7.23±0.12 7.11±1.22 7.13±0.67 7.18±1.10 7.25±0.88 7.09±1.11 
ลักษณะปรากฏns 6.98±1.35 7.22±2.01 6.99±1.25 6.96±1.56 7.25±2.25 7.12±1.52 
กลิ่น 6.80±0.28ab 6.30±0.51ab 6.05±0.50b 6.55±0.61ab 6.70±0.28a 6.30±1.29ab 
รสชาต ิ 7.05±0.94a 7.65±0.38a 6.20±0.27b 6.00±0.52 b 7.45±0.31a 6.25±0.94b 
ความหนืดns 7.14±0.56 7.05±2.03 7.01±0.73 7.06±1.12 7.02±1.35 7.12±1.05 
ความชอบโดยรวม 7.20±0.19ab 6.75±0.31bc 6.80±0.51bc 6.51±0.26 c 7.51±0.26a 6.7±1.12bc 
หมายเหต:ุ  อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 
 

 
 

ภาพที ่2 ตัวอย่างน้้าสับปะรดทีไ่ดจ้ากการสร้างสิ่งทดลองแบบผสม  
(ตัวอย่างที่ 1-6 จากซ้ายไปขวา ตามอัตราส่วนในตารางที่ 1) 

 
ผลการเสริมคอลลาเจนในปริมาณต่าง ๆ (0-1,000 มิลลิกรัม) และคัดเลือกด้วยการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้วยการให้คะแนน 9 ระดับ โดยผู้ทดสอบ 50 คน (ตารางที่ 5) 
พบว่า การเสริมคอลลาเจน 3 ระดับ คือ 500 750 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร และ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธนัวาคม 2567 

 

24 
 

ใช้น้้าสับปะรดจากตอนข้างต้น คือ น้้าสับปะรด ร้อยละ 61.25 น้้าตาล ร้อยละ 7.5 และน้้าเปลา่
ร้อยละ 31.25 เป็นตัวอย่างควบคุม ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (CIE-Lab) (ตารางที่ 4) อย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
สอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) โดยเลือกน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 
1,000 มิลลิกรัมส้าหรับการศึกษาการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ต่อไป 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจน 

ตัวอย่าง 
ปริมาณคอลลาเจน (มิลลกิรัม/ 200 มิลลิลิตร) 

0 500 750 1,000 
TSS (๐Brix)ns 18.87±0.15 18.93±0.06 18.87±0.15 18.83±0.15 

pHns  3.56±0.02 3.61±0.02 3.65±0.02 3.66±0.01 
L*ns 33.60±1.81 33.06±1.57 32.75±0.15 34.30±0.47 
a*ns 0.35±0.11 0.34±0.07 0.36±0.04 0.32±0.02 
b*ns 4.08±0.22 3.63±0.50 3.95±0.32 3.93±0.14 
C*ns 4.11±0.23 3.64±0.35 3.96±0.32 3.95±0.15 
h*ns 96.20±1.24 95.31±1.11 95.72±0.49 96.13±0.22 

หมายเหต:ุ อักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจน 
การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณคอลลาเจน (มิลลกิรัม/ 200 มิลลิลิตร) 
0 500 750 1,000 

สีns 7.00±1.29 7.30±1.38 7.20±1.36 7.15±1.46 
ลักษณะปรากฏns 7.30±1.65 7.55±1.31 7.45±1.50 7.20±1.28 
กลิ่นns 7.35±1.62 7.22±2.31 7.32±1.35 7.20±1.28 
รสชาติs 7.80±1.85 7.70±2.34 7.22±2.37 7.60±1.35 
ความหนืดns 7.55±1.65 7.45±1.19 7.75±1.52 7.90±1.19 
ความชอบโดยรวมns 7.15±1.46 7.45±1.27 7.30±1.35 7.55±2.31 

หมายเหต:ุ อักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

 
ภาพที่ 3 ตัวอย่างน้้าสับปะรดเสรมิเนื้อว่านหางจระเข ้
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4.2 ผลศึกษาปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน 

ผลศึกษาปริมาณของเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในการเสริมในน้้าสับปะรดผสม
คอลลาเจน โดยเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 20 30 และ 40 (ภาพที่ 3) 
พบว่า การเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ในปริมาณที่เพ่ิมสูงขึ้นส่งผลให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน้า้ได้ 
(Total soluble solids; TSS) มีแนวโน้มลดลง (p≤0.05)  
 
ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข ้

การวิเคราะห์
ทางกายภาพ 

ปริมาณการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ (ร้อยละ) 
0 20 30 40 

TSS (Brix) 17.40a±0.17 14.93b±0.06 12.93c±0.10 8.97d±0.06 
pH Color 3.60c±0.02 3.63c±0.01 3.68b±0.01 3.71a±0.01 

L*ns 31.92±0.94 32.23±1.20 31.87±0.35 32.94±0.79 
a*ns 0.42±0.13 0.50±0.04 0.53±0.05 0.39±0.15 
b*ns 5.10±0.18 5.10±0.14 4.27±0.38 4.31±0.41 
h*ns 85.34±1.46 84.34±0.52 84.88±2.34 88.98±1.55 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05); 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข ้
การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

ปริมาณการเสริมเนื้อว่านหางจระเข้ (ร้อยละ) 
0 20 30 40 

สีns 7.18±1.12 7.18±1.12 7.25±0.88 7.09±1.11 
ลักษณะปรากฏns 6.99±1.22 6.96±1.56 6.99±1.22 6.96±1.56 
กลิ่น 6.05±1.30b 6.55±1.19ab 7.70±0.30a 6.30±1.03b 
รสชาติ 6.20±0.27b 6.67±1.25ab 7.45±0.31a 6.25±0.74b 
ความหนืดns 7.03±0.62 7.16±0.83 7.02±0.83 7.01±1.02 
ความชอบโดยรวม 6.55±0.51b 6.80±0.26b 7.51±0.21a 6.75±0.12 b 

หมายเหต:ุ อักษรที่แตกต่างกันในแต่ละแถวหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p≤0.05) 
 อักษร ns หมายถึงไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 

 

เมื่อน้าตัวอย่างน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจนและเนื้อว่านหางจระเข้ข้างต้นไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 6) พบว่า การเติมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 0 (ตัวอย่างควบคุม) 
20 30 และ 40 ไม่ส่ งผลต่อผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบจ้านวน 
50 คน ด้านสี และความหนืด อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่งผลต่อ กลิ่น รส และ
ความชอบโดยรวม ซึ่งตัวอย่างที่เสริมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบด้าน 
กลิ่น รส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด (p≤0.05) คือ 7.70 7.45 และ 7.51 ตามล้าดับซึ่งจัด
อยู่ในระดับชอบมาก และจากแบบสอบถามได้ข้อมูลเพิ่มเติมจากผู้ทดสอบว่า การเติมเนื้อ 
ว่านหางจระเข้ช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสกับน้้าสับปะรด และท้าให้รสชาติดียิ่งข้ึน 
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4.3 ผลการศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้และ 
คอลลาเจน  

ศึกษาการยืดอายุการ เก็บรักษาน้้ าสับปะรดผสมเนื้ อว่ านหางจระเข้แล ะ 
คอลลาเจน จากการคัดเลือกต้ารับน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 30 และคอลลา
เจน 1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร ไปศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาด้วยการพาสเจอร์ไรซ์ 
และน้าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแช่เย็น (4 °C) และอุณหภูมิห้อง (25 °C) และท้าการวิเคราะห์ค่า
ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ คือ สี pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (TSS) ปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และราระหว่างการเก็บรักษา พบว่าระหว่างการเก็บรักษาแช่
เย็นของตัวอย่างน้้าสับปะรดพาสเจอร์ไรซ์ไม่พบการเปลี่ยนแปลงค่าสี pH และปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้้าได้ (p>0.05) ระหว่างการเก็บแช่เย็นเป็นเวลา 9 วัน และเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลา 75 วัน (ตารางที่ 7 และ 8) แต่พบการเพิ่มขึ้นของปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด และ
ปริมาณยีสต์และรา หลังเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วันหลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิแช่เย็น โดยมี
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด คือ 2.02×105 CFU/มิลลิลิตร และยีสต์และรา คือ 5.5×102 CFU/
มิลลิลิตร ซึ่ งเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑ์น้้ าสับปะรด ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมช น 
มผช.126/2557 ซึ่งก้าหนดไว้ให้ต้องตรวจพบเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 CFU/ มิลลิลิตร 
และมีปริมาณยีสต์และราไม่เกิน 1x102 CFU/มิลลิลิตร ซึ่งหากต้องการเพิ่มอายุการเก็บ
รักษาการใช้สารกันเสียร่วมกับการพาสเจอร์ไรซ์อาจเป็นอีกทางเลือกในการยืดอายุการเก็บ
รักษาของน้้าสับปะรดโดยยังคงรักษาเนื้อสัมผัสของเนื้อว่านหางจระเข้ไว้ได้ 

 
ตารางที่ 8 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble  
  solids; TSS) ของน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา 
(วัน) 

น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
pH ns TSS ns 

0 4.02±0.05 16.25±0.07 
3 3.99±0.06 16.20±0.00 
6 3.98±0.05 16.10±0.10 
9 4.02±0.00 16.20±0.08 

หมายเหต:ุ ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
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ตารางที่ 9 ค่าสีของน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
ค่าสี 

(CIE-Lab) 
ระยะเวลาการ 
เก็บรักษา (วัน) 

พาสเจอร์ไรซ์ns 

L*  
(ค่าความสว่าง) 

0 27.38±0.40 
3 27.04±0.08 
6 27.47±0.71 
9 28.22±0.30 

a*  
(ค่าความเป็นสีแดง-สีเขียว) 

0 2.84±0.39 
3 3.04±0.08 
6 2.90±0.411 
9 2.99±0.12 

b*  
(ค่าสีเหลือง-สีน้้าเงิน) 

0 5.94±0.10 
3 5.80±0.04 
6 5.71±0.07 
9 5.82±0.60 

C* 0 64.54±2.74 
3 63.49±0.11 
6 68.07±3.66 
9 69.57±0.95 

หมายเหต:ุ ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) 
 
 

ตารางที่ 10 ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
ระยะเวลาการ 

เก็บรักษา 
(วัน) 

น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน (CFU/มิลลิลติร) 
ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ปริมาณยีสต์และรา 

พาสเจอร์ไรซ์ พาสเจอร์ไรซ์ 
0 0 0 
3 1.35×103 0 
6 3.95×103 0 
9 8.31×103 0 
15 2.02×105 5.5×102 

หมายเหต:ุ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 °C หลังพาสเจอร์ไรซ์ 
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5. อภิปรายผล 
จากการเสริมคอลลาเจนความเข้มข้น 0-1,000 มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิลิตร พบว่า 

ไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางกายภาพ (ด้านสี pH ปริมาณของแข็งที่ละลายน้้า
ได้) โดยสอดคล้องกับงานวิจัยของ Bilek and Bayram (2015) ซึ่งสามารถผสมคอลลาเจนลง
ในเครื่องดื่มน้้าผลไม้ได้สูงกว่า 2,000 มิลลิกรัมโดยไม่ส่งผลทางลบต่อการทดสอบทางประสาท
สัมผัส จึงเลือกน้้าสับปะรดเสริมคอลลาเจน 1,000 มิลลิกรัมส้าหรับการศึกษาการเสริมเนื้อ 
ว่านหางจระเข้ต่อไป เนื่องจากเป็นปริมาณเทียบเท่ากับการบริโภคคอลลาเจนที่ผู้บริโภค
กลุ่มเป้าหมายนิยมบริโภคและใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผสมคอลลาเจนชนิดอื่น  ๆ 
ในทอ้งตลาด 

เมื่อเพิ่มเนื้อว่านหางจระเข้ในน้้าสับปะรดผสมคอลลาเจล พบว่า มีค่าปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้้าได้ลดลง และค่า pH สูงขึ้นเนื่องจากเนื้อว่านหางจระเข้มีค่าปริมาณน้้าเป็น
องค์ประกอบเป็นปริมาณมากอาจมากถึงร้อยละ 98–99.5 (El-Sayed & El-Sayed, 2020; 
Kim et al., 2023) แต่จะส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นเมื่อมีปรมิาณ
เนื้อว่านหางจระเข้เพิ่มขึ้นร้อยละ 30 และ 40 ตามล้าดับ (ตารางที่ 6) แต่ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญเมื่อเพิ่มปริมาณเนื้อว่านหางจระเข้ร้อยละ 20 ซึ่งจากเนื้อว่านหางจระเข้มีค่า 
pH สูงกว่าน้้าสับปะรด ซึ่งโดยปกติเนื้อว่านหางจระเข้จะมีค่ากรด -ด่าง ประมาณ 4.16 
(El-Sayed & El-Sayed, 2020) จากการศึกษาการเติมเนื้อว่านหางจระเข้ในเครื่องดื่ม 
เพื่อสุขภาพจากการศึกษาของ Ramachandran and Nagarajan (2014) พบว่าการเติมเนื้อ
ว่านหางจระเข้ลงในเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากผลไม้จะท้าให้น้้าผลไม้ที่ได้มีความคงตัวของสาร
กลุ่มฟีนอลิกและสารประกอบฟีนอลได้ยาวนานขึ้น และยังเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ให้กับเครื่องดื่มที่พัฒนาขึ้น เพราะในเนื้อว่านหางจระเข้ก็เป็นแหล่งของสารประกอบฟีนอล
หลายชนิด 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

ผลิตภัณฑ์น้้าผลไม้เสริมเนื้อว่านหางจระเข้และเครื่องดื่มผสมคอลลาเจนในท้องตลาด
ส่วนมากเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าผลไม้น้อย และมักจะเติมเฉพาะส่วนของคอลลาเจน
หรือเนื้อว่านหางจระเข้เพียงอย่างเดียว การผสมคุณค่าของส่วนผสม คือ น้้าสับปะรด คอลลาเจน 
และเนื้อว่านหางจระเข้จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และผลิตภัณฑ์ที่มี
วางขายในท้องตลาดส่วนใหญ่เป็นการผลิตเชิงอุตสาหกรรม แต่กระบวนการที่พัฒนาและศึกษาขึ้น 
เป็นกระบวนการที่สามารถผลิตในครัวเรือนและอุตสาหกรรมขนาดเล็ก จึงเป็นเทคโนโลยีที่
ผู้ผลิตรายเล็กและเกษตรกรสามารถน้าไปประยุกต์ใช้ได้อย่างเหมาะสม โดยมีรายละเอียดของ
กระบวนการดังต่อไปนี้ (ภาพที่ 5) โดยการเสริมคอลลาเจนในปริมาณไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัม
ต่อ 200 มิลลิตรจะไม่ส่งผลต่อคุณลักษณะต่าง ๆ และรสชาติของผลิตภัณฑ์ 
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ภาพที ่5 กระบวนการผลิตน้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน 
 
7. สรุป 
 จากการศึกษาเพื่อพัฒนาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลาเจลสามารถ
สรุปผลการศึกษาได้ดังต่อไปนี ้

7.1 สูตรน้้าสับปะรดที่ได้รับการคัดเลือกมีส่วนผสม คือ น้้าสับปะรดร้อยละ 61.25 
น้้าตาลร้อยละ 7.5 และน้้าเปล่าร้อยละ 31.25 และผสมคอลลาเจนได้ในปริมาณ 1,000 
มิลลิกรัมต่อ 200 มิลลิตร 

7.2 ศึกษาปริมาณของเนื้อว่านหางจระเข้ ที่เหมาะสมในการผสมในน้้าสับปะรดเสริม
คอลลาเจน คือ ร้อยละ 30 

7.3 ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาน้้าสับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลาเจน
ด้วยการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 
  
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสับปะรดเสริมเนื้อว่านหางจระเข้และคอลลาเจน

ที่พัฒนาขึ้น เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคที่สูงขึ้นเมื่อเทียบกับเนื้อว่านหาง
จระเข้ ส้าหรับการน้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไปใช้เชิงการค้า ควรเพิ่มการศึกษาในส่วนของข้อมูล

ผสมน้า้สับปะรด น้้าตาล และน้้า อัตราส่วน ร้อยละ 61.25 7.5 31.25  
ตั้งไฟคนให้เข้ากัน 

 

ผสมเนื้อว่านหางจระเข้ 1,000 มิลลิกรัม/200 มิลลลิิตร และเนื้อว่านหางจระเข ้
ร้อยละ 30 ของสูตร 

 

น้าไปพาสเจอรไ์รซ์ที่อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 
บรรจุขวดขนาด 200 มิลลลิิตรขณะร้อน  

และท้าให้เย็นทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา 9 วัน 
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ฉลากโภชนาการเพื่อเป็นการส่งเสริมการขาย และเป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจในการเลือก
ซื้อของผู้บริโภคได้ 

8.2 ขอ้เสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
จากศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑน์ี้ยังพบว่าตัวอย่างท่ีพัฒนาขึ้นเป็นผลติภัณฑ์ตน้แบบมี

อายุการเก็บรักษาที่ยังไม่ยาวนานดังนั้นการใช้เทคโนโลยีร่วมกันระหว่างการใช้ความร้อนเพื่อ
ท้าลายเช้ือจุลินทรีย์ร่วมกับการใช้วัตถุกันเสียอาจเป็นอีกทางเลื อกหนึ่งที่ควรน้าไปใช้ใน
การศึกษาในล้าดับถัดไป และสามารถเพิ่มการพัฒนาต้ารับน้้าผลไม้เสริมว่านหางจระเข้ชนิดอื่น ๆ
เพื่อการสร้างแบรนด์ที่มีความเข้มแข็งยิ่งข้ึนและเพิ่มทางเลือกของผู้บริโภคส้าหรับการเลือกซื้อ 

 
9. กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับนี้ได้รับทุนอุดหนุนจากมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ในนามของคณะนักวิจัยจึง
ขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยสวนดุสิตไว้ ณ โอกาสนี้ รวมถึงการสนับสนุนวัตถุดิบในพื้นที่
จังหวัดล้าปางและแปลงว่านหางจระเข้ของหอมขจรฟาร์ม มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขต
สุพรรณบุรี หวังเป็นอย่างยิ่งว่าแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นี้จะถูกใช้ประโยชน์ทั้งในเชิง
วิชาการและการบริการวิชาการเพื่อเกิดประโยชน์กับบุคคลอันหลากหลายตามบริบทของ
ผู้น้าไปใช้ 
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