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บทคัดย่อ 

น้ำอ้อยคั้นสดเป็นเครื่องด่ืมท่ีคนไทยนิยมบริโภคมายาวนานแต่การศึกษาด้านคุณภาพและการยอมรับยังมีอย่างจำกัด 
ดังนั้น การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพและการยอมรับน้ำอ้อยคั้นสดของอ้อยคั้นน้ำพันธุ์สุพรรณบุรี 50 
(SP50) พันธุ์ศรีสำโรง 1 (SR1) และโคลนดีเด่น 2 โคลน ได้แก่ โคลน UTj10-3 และ UTj10-19 ที่เก็บรักษาในขวดแก้ว  
นาน 0, 2 และ 4 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 ºC จากการศึกษาพบว่า พันธุ์/โคลนของอ้อยคั้นน้ำและระยะเวลาการเก็บรักษาที่แตกต่าง
กันมีผลต่อคุณภาพและการยอมรับน้ำอ้อยคั้นสด โดยค่าความเป็นสีเขียว ( -a*) และค่าความเป็นสีน้ำเงิน (-b*) มีค่า
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติซึ่งพันธุ์ SR1 มีค่าความเป็นสีเขียวต่ำสุด เท่ากับ -2.750 และพันธุ์ SP50 มีค่า 
ความเป็นสีน้ำเงินต่ำสุด เท่ากับ -1.371 ขณะที่การเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นมีผลให้น้ำอ้อยคั้นน้ำมีค่าความเป็นสีเขียวลดลง 
ด้านค่าของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ (TSS) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าการนำไฟฟ้า (EC) พบว่าโคลน UTj10-3 มีค่า 
TSS สูงสุด เท่ากับ 21.43 ºBrix ขณะที่ พันธุ์ SR1 มีค่า pH สูงสุด เท่ากับ 5.51 และโคลน UTj10-19 มีค่า EC สูงสุด 
เท่ากับ 4.114 mS/cm อย่างไรก็ตาม พบว่า อายุการเก็บรักษามีผลให้ค่า EC และค่าการตกตะกอนของน้ำอ้อยคั้นสดมีค่า
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ สำหรับการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสนั้นผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
โคลน UTj10-3 ใกล้เคียงกับพันธุ์ SP50 ที่มีระดับคะแนนแต่ละลักษณะส่วนใหญ่สูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับพันธุ์/โคลนอื่น ๆ 
ท่ีอายุการเก็บรักษาเดียวกัน 

คำสำคัญ 
พันธุ์สุพรรณบุรี 50 
พันธุ์ศรีสำโรง 1 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ 
 

 

บทนำ 
น้ำอ้อยค้ันสดถือเป็นเครื่องดื่มจากธรรมชาติท่ีนิยมบริโภคอย่าง

แพร่หลายในทวีปเอเชียเนื่องจากหาซื้อได้ง่าย รสชาติหอมหวาน หรือ 
มีราคาย่อมเยา (Mao et al., 2007) ทั ้งนี ้ ในน้ำอ้อยคั ้นสดยังอุดม 
ไปด้วยน้ำตาลซูโครส รวมถึงวิตามินและแร่ธาตุสำคัญที่ร่างกายต้องการ 
เช่น วิตามินบี วิตามินซี แคลเซียม ธาตุเหล็ก และโพแทสเซียม เป็นต้น 
นอกจากน้ียังมีสารต้านอนุมูลอิสระกลุ่มสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic 
compounds) เช่น Caffeic acid, Sinapic acid และHydroxycinnamic 
acid (Singh et al., 2015) ที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุ
ของการเกิดโรคมะเร็ง ทั้งนี้ น้ำอ้อยยังมีสรรพคุณช่วยป้องกันการเกิด
โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคเกี ่ยวกับทางเดินปัสสาวะ เป็นต้น 
(Karthikeyan & Samipillai, 2010 )  สำหร ั บประ เทศ ไทย  Thai 
Industrial Standards Institute (TISI) (2011) ได ้กำหนดมาตรฐาน 
ที่สำคัญของน้ำอ้อย เช่น ต้องเป็นของเหลวขุ่น อาจตกตะกอนเมื่อตั้งท้ิง
ไว้ มีสีและกลิ ่นรสที่ดีตามธรรมของน้ำอ้อย และมีสารที่ละลายน้ำ 
ต้องไม่น้อยกว่า 11 องศาบริกซ์ ส่วนพันธุ ์อ้อยคั ้นน้ำที ่นิยมบริโภค 
ในประเทศไทยคือ พันธุ์สุพรรณบุรี 50 ที่มีรสชาติหวาน และมีกลิ่นท่ี
ผู ้บริโภคชื่นชอบ นอกจากนี้ สำหรับภาคใต้ของประเทศไทยยังพบ 
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การเพาะปลูกอ้อยค้ันน้ำพันธุ์ด้ังเดิมท่ียังได้รับความนิยมบริโภคมาจนถึง
ปัจจุบัน ได้แก่ พันธุ์สิงคโปร์ และมาเลเซีย (Boonphirom, 2009) ทั้งน้ี  
ในปี 2562 กรมวิชาการเกษตร ได้ร ับรองพันธุ ์อ ้อยคั ้นน้ำพันธุ ์ ใหม่   
คือ พันธุ ์ศรีสำโรง 1 (Department of Agriculture (DOA), 2019) 
ด้านคุณภาพของน้ำอ้อยคั ้นสดนั้นมีค่าความหวานแตกต่างกัน เช่น  
อ้อยคั ้นน ้ำพ ันธ ุ ์ส ุพรรณบุร ี  50 ม ีความหวาน 16.1 องศาบร ิกซ์  
(DOA, 2022a) ขณะที่ พันธุ์ศรีสำโรง 1 มีค่าความหวาน 19.1 องศาบริกซ์ 
(DOA, 2022b) และโคลน UTj10-3 หร ือพันธ ุ ์  กวก. ส ุพรรณบุร ี  1  
ที่ผ่านการรับรองพันธุ์เมื่อวันที่ 12 กรกฎาคม 2565 มีความหวาน 21.5 
องศาบริกซ์ (DOA, 2022c) เป็นต้น 

ท้ังน้ี เน่ืองจากน้ำอ้อยค้ันสดมีองค์ประกอบของน้ำตาลในปริมาณ
ที ่ส ูงและมีความเป็นกรดต่ำ (Low acid food) ดังนั ้น จ ึงทำให้ เกิด 
การเสื ่อมเสียได้ง ่าย โดยปัจจัยหลักที ่ทำให้เสื ่อมเสีย เช่น ปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น สภาวะการเก็บรักษา เป็นต้น (Pornchaloempong & 
Rattanapanone, 2022) รวมถึงการเกิดปฏิกิริยาเคมีที่เรียกว่า ปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ำตาลที่เกี่ยวของกับเอนไซม์ (Enzymatic browning reaction) 
(Chauhan et al., 2002) ส่งผลให้สีของน้ำอ้อยคั้นสดเปลี่ยนแปลงโดย
น้ำอ้อยมีสีคล้ำขึ้นซ่ึงมีผลกระทบต่อการยอมรับของผู้บริโภคในลำดับต่อไป 
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(Chunwijitra et al., 2021) Chunwijitra et al. (2021) รายงานว่า  
การปรับปรุงกระบวนการผลิตด้วยการจัดการระหว่างการผลิตให้สะอาด
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาน้ำอ้อยคั ้นสดจากพันธุ ์สุพรรณบุรี 50  
ได ้นาน 6 ว ัน (ปกติม ีอาย ุการเก็บร ักษาในตู ้ เย ็นได ้นาน 5 ว ัน)  
โดยไม่ส่งผลกระทบต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคและ
ด้านคุณภาพของน้ำอ้อยพบว่าไม่มีผลต่อค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำ
ได้ของน้ำอ้อย ค่าความเป็นสีเขียวหรือค่า -a* มีแนวโน้มลดลงจาก  
-0.64 ถึง -0.56 ที่อายุการเก็บรักษา 1 วัน เป็น -0.32 ถึง -0.22 ที่อายุ
การเก็บรักษา 7 วัน ในขณะที่ค่า pH มีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถ ิต ิ  จากรายงานการศ ึกษาว ิจ ัยท ี ่ผ ่านมาแสดงให้ เห ็นว่า 
การใช้ประโยชน์จากอ้อยคั้นน้ำของประเทศไทยยังจำกัดเฉพาะอ้อยค้ัน
น ้ำบางพ ันธ ุ ์ซ ึ ่ งอาจไม ่ตรงต ่อความต ้องการของผ ู ้บร ิ โภคหรือ 
ขาดทางเลือกที่หลากหลายให้แก่ผู้บริโภค ดังนั้น การพัฒนาอ้อยคั้นน้ำ
พันธุ ์ใหม่อาจเป็นอีกทางเลือกหนึ ่งให้แก่ผ ู ้บร ิโภค ขณะเดียวกัน 
การศึกษาด้านคุณภาพของน้ำอ้อยคั้นสดทั้งพันธุ์รับรองและโคลนดีเด่น
ยังมีอย่างจำกัดเช่นกัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งคุณภาพของน้ำอ้อยคั้นสด 
ที่อายุการเก็บรักษาที่แตกต่างกัน ประกอบกับการศึกษาด้านการยอมรับ
ของผู้บริโภคต่อน้ำอ้อยค้ันสดของพันธุ์/โคลนอ้อยท่ีแตกต่างกันในไทยยังมี
อยู ่น้อย ดังนั ้น การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื ่อ ศึกษาคุณภาพและ 
การยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ำอ้อยคั ้นสดพันธุ ์/โคลนดีเด่น 
ท่ีแตกต่างกันในช่วงอายุการเก็บรักษาต่าง ๆ 
 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
วัตถุดิบท่ีใช้ในการทดลอง 

อ้อยค้ันน้ำท่ีใช้ในการทดลองครั้งน้ี ประกอบด้วย อ้อยค้ันน้ำ
พันธุ์สุพรรณบุรี 50 พันธุ์ศรีสำโรง 1 และอ้อยค้ันน้ำโคลนดีเด่น 2 โคลน 
ได้แก่ UTj10-3 และ UTj10-19 โดยปลูก ณ แปลงทดลอง ศูนย์วิจัยพืช
ไร่ขอนแก่น ตำบลท่าพระ อำเภอเมือง จังหวัดขอนแก่น 
วิธีการหีบน้ำอ้อยค้ันสด 

เก็บเกี่ยวอ้อยคั้นน้ำที ่อายุ 12 เดือน (ปี 2564) ทั้ง 4 พันธุ์/
โคลน พันธุ์/โคลนละ 30 ลำ แล้วนำมาปอกเปลือกด้วยมีดปอกผลไม้ 
ล้างทำความสะอาด ผึ่งลมให้สะเด็ดน้ำ นาน 10-15 นาที ตัดลำอ้อยให้
มีความยาวประมาณ 50-60 เซนติเมตร แล้วนำไปค้ันน้ำอ้อยด้วยเครื่อง
หีบไฟฟ้า (Hatsuyuki, ประเทศไทย) และกรองน้ำอ้อยด้วยผ้าขาวบาง
หนา 4 ชั้น (Suphan Buri Field Crops Research Center (SBFCRC), 
2018) โดยระหว่างกระบวนการหีบได้สุ่มเก็บตัวอย่างน้ำอ้อยจากหม้อส
แตนเลส จำนวน 4 ครั้ง/ซ้ำ (ครั้งละ 1 ลิตร) เพื่อนำไปทดสอบคุณภาพ
ในห้องปฏิบัติการ ขณะท่ีน้ำอ้อยท่ีได้หลังการสุ่มถูกนำไปใช้สำหรับการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทั้งนี้ น้ำอ้อยคั้นสดทั้งเพื่อการ
ทดสอบคุณภาพในห้องปฏิบัติการและการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสได้ถูกบรรจุในขวดแก้วขนาดบรรจุ 500 ml ท่ีปิดฝาให้
สนิท และเก็บรักษาในตู ้เย ็นที ่อ ุณหภูมิประมาณ 4 ºC นาน 4 วัน 
(ระยะเวลาเก็บรักษายาวนานที่สุดในการทดลองครั้งนี้ที่น้ำอ้อยคั้นสด
ไม่เน่าเสีย) 
การศึกษาคุณภาพน้ำอ้อยค้ันสด 

นำน้ำอ้อยคั้นสดทั้ง 4 พันธุ์/โคลน จำนวน 4 ซ้ำ มาทดสอบ
คุณภาพที่อายุการเก็บรักษา นาน 0, 2 และ 4 วัน โดยคุณภาพของ
น้ำอ้อยค้ันสดท่ีดำเนินการศึกษา ได้แก่ 

1. ค่าสีวัดสีโดยใช้เครื่อง Colorimeter (NH310,3nh, Shenzhen 
Threenh Technology, ประเทศจีน) ในระบบ CIE Lab ได้แก่ ค่าความ
สว่าง (L*) ค่าความเข้มของสีแดง-สีเขียว (a*) และค่าความเข้มของ 
สีเหลือง-สีน้ำเงิน (b*) 

2. ปริมาณของแข็งทั ้งหมดที ่ละลายได้ (Total soluble solid, 
TSS) วัดด้วยเครื ่อง Digital refractometer (OPTi® Digital Handheld 
Refractometer, Bellingham + Stanley, สหราชอาณาจักร) หน่วยเป็น
องศาบริกซ์ (ºBrix) 

3. ค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) วัดด้วยเครื ่อง OAKTON (600 
Series Waterproof Portable Meter Kit, ประเทศสิงคโปร์)  

4. ค่าการนำไฟฟ้า (Electrical conductivity, EC) วัดด้วย
เคร ื ่ อง  OAKTON (600 Series Waterproof Portable Meter Kit, 
ประเทศสิงคโปร์) 

5. ค่าการตกตะกอน นำตัวอย่างน้ำอ้อย 50 กรัม ปั่นเหวี่ยง
ด้วยเครื ่องป ั ่นเหวี ่ยง (Velocity 14, Dynamica, Dynamica 
Scientific Ltd., สหราชอาณาจักร) ความเร็ว 14,000 รอบต่อนาที 
นาน 5 นาที แล้วชั ่งน้ำหนักตะกอนที ่ได้ด้วยเครื ่องชั ่งทศนิยม 3 
ตำแหน่ง ดัดแปลงจากวิธีของ Kummakasikij & Jiwprasat (2004) 
แล้วคำนวณตะกอนของน้ำอ้อย (เปอร์เซ็นต์) ดังสมการ 

 
ปริมาณตะกอน (%)  =  (น้ำหนกัน้ำอ้อยเริ่มต้น - น้ำหนักนำ้อ้อยหลงัปั่นเหว่ียง) x 100 

น้ำหนกัน้ำออ้ยเริ่มต้น 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล การศึกษาคุณภาพน้ำอ้อยคั้นสดในครั้งน้ี
วิเคราะห์ข้อมูลแบบ 4 x 3 Factorial in CRD ประกอบด้วย 2 ปัจจัย 
ได้แก่ ปัจจัยแรก คือ พันธุ์/โคลนอ้อยคั้นน้ำ จำนวน 4 พันธุ์/โคลน 
ได้แก่  UTj10-3, UTj10-19  ศรีสำโรง 1  และสุพรรณบุรี 50 และ 
ปัจจัยที่สอง คือ ระยะเวลาในการเก็บรักษาน้ำอ้อยที่อุณหภูมิ 4 ºC 
นาน 0, 2 และ 4 วัน และวิเคราะห์ข้อมูลแบบ CRD ให้แก่พารามิเตอร์
ที ่มีความแตกต่างทางสถิติจากปัจจัยทั ้งสองที่มีปฏิสัมพันธ์กัน โดย
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของแต่ละลักษณะที่ทำการศึกษา 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range 
test ท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 
การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสน้ำอ้อยค้ันสด 

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบความชอบ 
(The 9-point henonic test) โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไป จำนวน 30 คน ทุก ๆ 
ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 0, 2 และ 4 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 ºC (ผู้ทดสอบแต่
ละอายุการเก็บรักษาเป็นอิสระต่อกันและทำการทดสอบในวันที่ต่างกัน) 
โดยผู้ทดสอบทุกคนต้องเคยบริโภคน้ำอ้อยคั ้นสดมาก่อนและต้องดื่ม
น้ำเปล่าขั้นระหว่างการทดสอบน้ำอ้อยค้ันสด 4 พันธุ์/โคลน โดยหัวข้อการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสที่ศึกษา ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (Appearance) 
สี (Color) กลิ่นรส (Odor) รสชาติ (Taste) และความชอบโดยรวม (Overall 
preference) ด้วยการให้คะแนนแบบ Nine-point hedonic scale เริ่ม
จาก 1 คะแนน (ไม่ชอบมากที่สุด) 2 คะแนน (ไม่ชอบมาก) 3 คะแนน (ไม่
ชอบปานกลาง) 4 คะแนน (ไม่ชอบเล็กน้อย) 5 คะแนน (บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ชอบ) 6 คะแนน (ชอบเล็กน้อย) 7 คะแนน (ชอบปานกลาง) 8 
คะแนน (ชอบมาก) และ 9 คะแนน (ชอบมากท่ีสุด) (Larmond, 1977) 
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การวิเคราะห์ข้อมูล  
การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสน้ำอ้อยคั้นสดในครั ้งนี้ 

ว ิเคราะห์ข ้อมูลแบบ Randomized complete block design (RCBD) 
และวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของแต่ละลักษณะท่ีทำการศึกษา 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple’s range 
test ท่ีระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ ด้วยโปรแกรมสำเร็จรูป 
 
ผลการวิจัย 
การศึกษาคุณภาพน้ำอ้อยค้ันสด 

จากการศึกษาคุณภาพน้ำอ้อยคั้นน้ำพบว่า พันธุ์/โคลนของ
อ้อยที่แตกต่างกันมีผลให้ค่าความสว่าง (L*) มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

โดยมีค่าระหว่าง 65.49 ถึง 65.53 ขณะที่ ค่าความเป็นสีเขียว (-a*) และ
ค่าความเป็นสีน้ำเงิน (-b*) มีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ 
โดยพันธุ ์ศรีสำโรง 1 มีค่าความเป็นสีเขียวต่ำสุด เท่ากับ -2.750 และ 
พันธุ์สุพรรณบุรี 50 มีค่าความเป็นสีน้ำเงินต่ำสุด เท่ากับ -1.371 ทั้งนี้
พบว่า การเก็บรักษาน้ำอ้อยค้ันสดมีผลให้ค่าสีของน้ำอ้อยมีค่าแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ โดยค่าความสว่างมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการ
เก็บรักษายาวนานขึ้น มีค่าเท่ากับ 64.80, 65.17 และ 66.07 ที่อายุเก็บ
รักษา 0, 2 และ 4 วัน ตามลำดับ ขณะที่ ค่าความเป็นสีเขียวที่มีค่าลดลง 
เท่ากับ -2.793, -2.784 และ -2.777 ตามลำดับ และค่าความเป็นสีน้ำเงิน
มีค่าเพิ ่มข ึ ้นจาก -1.411 เป็น -1.429 ที ่อายุเก็บรักษา 0 และ 4 วัน 
ตามลำดับ (Table 1 และ Table 2) 

 
Table 1 Appearance characteristic of fresh sugarcane juice from different varieties and storage times at 4 ºC 

Variety Storage time (S) 
 0 day 2 days 4 days 
UTj10-3 
 
 
 

   

UTj10-19 
 
 
 

   

SR1 
 
 
 

   

SP50 
 
 
 

   

 
Table 2 The qualities of various fresh sugarcane juice varieties under different storage times with storage condition as 4 ºC 

Factor Color (Hunter Lab)   TSS pH EC Sedimentation 
 L* a* b*  (ºBrix)  (mS/cm) (%) 
Variety         
UTj10-3 65.49 ± 0.60 -2.795 b ± 0.02 -1.428 c1/ ± 0.03  21.43 a ± 0.91 5.47 a ± 0.10 3.100 b ± 1.19 2.02 ± 0.21 
UTj10-19 65.52 ± 0.57 -2.798 b ± 0.01 -1.415 b ± 0.02  19.70 c ± 0.09 5.33 b ± 0.02 4.114 a ± 1.70 2.03 ± 0.26 
SR1 65.52 ± 0.56 -2.750 a ± 0.01 -1.415 b ± 0.02  21.11 b ± 0.65 5.51 a ± 0.06 2.769 b ± 1.01 2.01 ± 0.35 
SP50 65.53 ± 0.61 -2.795 b ± 0.01 -1.371 a ± 0.12  20.99 b ± 0.12 5.33 b ± 0.02 3.043 b ± 0.90 2.15 ± 0.29 
F-test ns ** **  ** ** ** ns 
Storage time (S)         
0 day 64.80 c ± 0.30 -2.793 b ± 0.03 -1.411 b ± 0.03  20.74 ± 0.91 5.41 ± 0.12 1.767 c ± 0.61 2.04 b ± 0.29 
2 days 65.67 b ± 0.04 -2.784 a ± 0.02 -1.382 a ± 0.02  20.83 ± 0.87 5.42 ± 0.09 4.163 a ± 1.06 1.85 c ± 0.15 
4 days 66.07 a ± 0.03 -2.777 a ± 0.02 -1.429 c ± 0.02  20.85 ± 0.87 5.40 ± 0.10 3.839 b ± 0.47 2.27 a ± 0.20 
F-test ** ** **  ns ns ** ** 
V x S ns ns ns  ** ** ** ns 
Mean 65.51 -2.78 -1.41  20.81 5.41 3.260 2.05 
C.V. (%) 0.29 -0.42 -0.88  1.07 0.85 12.12 11.23 

Data were expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
1/Mean in the same column followed by different lowercase was significantly different at the 5 % level of probability by DMRT. (significant at p < 0.05), ** = 
significant at p < 0.01, ns = not significant. 
 

ส่วนผลด้านค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (TSS) ค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) และค่าการนำไฟฟ้า (EC) พบว่า พันธุ์/โคลนของอ้อยท่ี
แตกต่างกันมีคุณภาพดังกล่าวแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ 
โดยโคลน UTj10-3 มีค่า TSS สูงสุด เท่ากับ 21.43 ºBrix ขณะท่ี โคลน  
 

 

UTj10-19 มีค่าน้อยสุด เท่ากับ 19.70 ด้านค่า pH พบว่า พันธุ์ศรีสำโรง 
1 มีค่าสูงสุด เท่ากับ 5.51 แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับโคลน UTj10-3  
ที่มีค่า เท่ากับ 5.47 และสำหรับค่า EC พบว่า โคลน UTj10-19 มีค่า 
ส ูงส ุด เท ่าก ับ 4.114 mS/cm อย ่างไรก ็ตาม พบว่า ระยะเวลา 
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เก็บรักษา ท่ีอุณหภูมิ 4 ºC มีผลให้ค่า EC และค่าการตกตะกอนของ
น้ำอ้อยคั้นสดมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ โดยการเก็บ
รักษานาน 2 วัน มีค่า EC สูงสุด เท่ากับ 4.136 mS/cm ขณะที่ การ
เก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นมีแนวโน้มให้ค่าการตกตะกอนเพิ่มขึ้น โดยการ
เก็บรักษานาน 4 วัน มีค่าการตกตะกอน เท่ากับ 2.27 เปอร์เซ็นต์ 
นอกจากนี้ พบว่า พันธุ์/โคลนอ้อยมีอิทธิพลร่วมกับระยะเวลาเก็บรักษา
น้ำอ้อยคั ้นสดทำให้ค่า TSS ค่า pH และค่า EC แตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญยิ่งทางสถิติ (Table 2) ทั้งนี้ เพื่อให้ทราบถึงอิทธิพลของสิ่ง
ทดลองที ่ เก ิดจากการมีปฏิส ัมพันธ์ระหว่างพันธุ ์/โคลนอ้อยและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันท่ีมีต่อค่า TSS ค่า pH และค่า EC 

จึงได้นำเสนอดัง Table 3 ที่พบว่า โคลน UTj10-3 ที่เก็บรักษานาน 4 
และ 2 วัน และพันธุ์ศรีสำโรง 1 ท่ีเก็บรักษานาน 0 วัน มีค่า TSS สูง 
ที่สุด เท่ากับ 22.03, 22.00 และ 21. 95 ºBrix ตามลำดับ ขณะท่ีโคลน 
UTj10-19 ท่ีเก็บรักษานา 2 วัน มีค่า TSS ต่ำท่ีสุด เท่ากับ 19.65 ºBrix 
ด้านค่า pH พบว่า พันธุ์ศรีสำโรง 1 ที่เก็บรักษานาน 2 วัน มีค่า pH สูง
ที ่สุด เท่ากับ 5.56 และสำหรับค่า EC พบว่า โคลน UTj10-9 ที่เก็บ
รักษานาน 2 วัน มีค่า EC สูงท่ีสุด เท่ากับ 5.919 mS/cm ขณะท่ี พันธุ์
ศรีสำโรง 1 ที่เก็บรักษานาน 0 วัน มีค่า EC เท่ากับ 1.454 mS/cm 
(Table 3) 

 
Table 3 TSS, pH, and EC of various fresh sugarcane juice varieties under different storage times with storage condition as 4 ºC 

Treatment TSS pH EC 
 (ºBrix)  (mS/cm) 

UTj10-3, 0 day 20.28 cd1/ ± 0.57 5.55 a ± 0.15 1.553 d ± 0.25 
UTj10-3, 2 days 22.00 a ± 0.08 5.46 ab ± 0.01 3.685 bc ± 0.23 
UTj10-3, 4 days 22.03 a ± 0.10 5.41 bcd ± 0.01 4.061 bc ± 0.40 
UTj10-19, 0 day 19.75 de ± 0.10 5.34 cd ± 0.02 2.043 d ± 0.62 
UTj10-19, 2 days 19.65 e ± 0.10 5..34 cd ± 0.01 5.919 a ± 0.09 
UTj10-19, 4 days 19.70 e ± 0.00 5.32 cd ± 0.01 4.381 b ± 0.20 
SR1, 0 day 21.95 a ± 0.31 5.43 bc ± 0.01 1.454 d ± 0.50 
SR1, 2 days 20.65 bc ± 0.10 5.56 a ± 0.01 3.453 bc ± 0.07 
SR1, 4 days 20.73 bc ± 0.10 5.55 a ± 0.01 3.399 c ± 0.23 
SP50, 0 day 21.00 b ± 0.29 5.30 d ± 0.01 2.019 d ± 0.90 
SP50, 2 days 21.03 b ± 0.05 5.35 bcd ± 0.02 3.598 bc ± 0.18 
SP50, 4 days 20.95 b ± 0.10 5.32 cd ± 0.01 3.513 bc ± 0.13 
Mean 20.81 5.41 3.260 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 1.06 0.83 12.12 

Data were expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
1 /Mean in the same column followed by different lowercase was significantly different at the 5  %  level of probability by DMRT. (significant at p < 0 . 0 5 ), ** = 
significant at p < 0.01, ns = not significant. 
 

การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสน้ำอ้อยค้ันสด 
จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีทดสอบ

ความชอบ โดยให้คะแนนแบบ Nine-point hedonic scale ใช้ผู้
ทดสอบทั่วไป จำนวน 30 คน ทุก ๆ ระยะเวลาเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4 

ºC นาน 0, 2 และ 4 วัน โดยผู้ทดสอบแต่ละอายุการเก็บรักษาเป็น
อิสระต่อกัน จากการศึกษาพบว่า  ก่อนการเก็บร ักษา ผู ้ทดสอบ
ประกอบด้วยเพศชาย 15 คน และเพศหญิง 15 คน หรือคิดเป็นร้อยละ
ที่เท่ากันคือ ร้อยละ 50 โดยมีอายุเฉลี่ย เท่ากับ 44.83 ปี หลังการเก็บ
รักษานาน 2 วัน ผู้ทดสอบประกอบด้วยเพศชาย 15 คน และเพศหญิง 
15 คน หรือคิดเป็นร้อยละที่เท่ากันคือ ร้อยละ 50 โดยมีอายุเฉลี่ย 
เท ่าก ับ 42.73 ปี และหล ังการเก ็บร ักษานาน 4 ว ัน ผ ู ้ทดสอบ
ประกอบด้วยเพศชาย 17 คน และเพศหญิง 13 คน หรือคิดเป็นร้อยละ 
56.67 และ 43.33 ตามลำดับ โดยมีอายุเฉลี่ย เท่ากับ 43.27 ปี ด้าน
ความชอบต่อคุณภาพน้ำอ้อยคั ้นสดพบว่า ผู ้ทดสอบให้การยอมรับ
น้ำอ้อยคั้นสด ด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม ต่อพันธุ์ /
โคลนอ้อยที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติตลอดช่วงอายุการ
เก ็บร ักษา โดยคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของพ ันธุ์
สุพรรณบุรี 50 และโคลน UTj10-3 มีค่าสูงสุดแต่ไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ เช่น ท่ีอายุเก็บรักษานาน 4 วัน มีค่าคะแนน เท่ากับ 7.37 และ  
6.77 ตามลำดับ ด้านสีของน้ำอ้อยค้ันสดของพันธุ์สุพรรณบุรี 50 ท่ีอายุ 

 

เก็บรักษานาน 4 วัน มีค่าคะแนนสูงสุด เท่ากับ 7.27 รองลงมา คือ 
โคลน UTj10-3 (6.47 คะแนน) เช่นเดียวกับด้านความชอบโดยรวมท่ี
พันธุ์สุพรรณบุรี 50 มีค่าคะแนนสูงสุด เท่ากับ 7.53 แต่ไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติกับโคลน UTj10-3 ที่มีคะแนน 7.20 ที่อายุเก็บรักษานาน 4 
วัน สำหรับกลิ่นของน้ำอ้อยค้ันสดน้ันพบว่า ก่อนการเก็บรักษามีคะแนน
ความชอบไม่แตกต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉลี่ยทั้ง 4 พันธุ์/โคลน 
เท่าก ับ 6.38 ขณะที ่ อายุเก ็บร ักษานาน 2 และ 4 วัน มีคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติและแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ โดยที่อายุเก็บรักษานาน 2 วัน พันธุ์
สุพรรณบุรี 50 และโคลน UTj10-3 ท่ีมีคะแนนสูงสุด เท่ากับ 6.40 และ 
6.27 ตามลำดับ ขณะท่ี อายุเก็บรักษานาน 4 วัน พันธุ์สุพรรณบุรี 50 มี
คะแนนสูงสุด เท่ากับ 7.17 และสำหรับความชอบด้านรสชาตินั้นก่อน
การเก็บรักษามีคะแนนไม่แตกต่างกันทางสถิต โดยมีคะแนนเฉลี่ยทั้ง 4 
พันธุ์/โคลน เท่ากับ 6.52 ขณะที่ อายุเก็บรักษานาน 2 และ 4 วัน มี
คะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญยิ่งทางสถิติ โดยอายุเก็บรักษานาน 
2 วัน โคลน UTj10-3 มีคะแนนสูงสุดแต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับพันธุ์
สุพรรณบุรี 50 ที่ระดับคะแนน เท่ากับ 7.47 และ 7.00 ตามลำดับ 
เช่นเดียวกับท่ีอายุเก็บรักษานาน 4 วัน ท่ีพันธุ์สุพรรณบุรี 50 และโคลน 
UTj10-3 มีคะแนนสูงสุด เท่ากับ 7.17 และ 7.00 ตามลำดับ (Table 4) 
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Table 4 Sensory evaluation scores of fresh sugarcane juice from different varieties and storage times 
Consumers (n=30) 1/ 

Variety Storage time (S) 
 0 day 2 days 4 days 
  Appearance  
UTj10-3 6.43 a2/ ± 1.28 6.70 a ± 1.62 6.77 a ± 1.33 
UTj10-19 6.83 a ± 1.93 5.53 b ± 1.53 5.87 b ± 1.98 
SR1 5.40 b ± 2.08 5.03 b ± 1.63 5.00 c ± 1.91 
SP50 7.07 a ± 1.57 6.47 a ± 1.17 7.37 a ± 1.03 
X 6.43 ± 1.72 5.93 ± 1.49 6.25 ± 1.56 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 23.49 19.90 19.24 
  Color  
UTj10-3 6.23 a ± 1.87 7.37 a ± 1.19 6.47 b ± 1.59 
UTj10-19 6.67 a ± 1.35 6.10 b ± 1.52 5.17 c ± 1.72 
SR1 5.23 b ± 1.57 4.70 c ± 1.90 4.80 c ± 1.83 
SP50 6.50 a ± 1.81 6.73 ab ± 1.34 7.27 a ± 1.72 
X 6.16 ± 1.65 6.23 ± 1.48 5.93 ± 1.72 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 24.23 24.27 19.88 
  Odor  
UTj10-3 6.83 ± 1.12 6.27 ab ± 1.46 6.53 b ± 1.57 
UTj10-19 6.10 ± 1.65 5.53 bc ± 1.83 5.50 c ± 1.85 
SR1 6.03 ± 1.71 5.47 c ± 1.61 5.60 c ± 1.61 
SP50 6.57 ± 1.89 6.40 a ± 1.33 7.17 a ± 1.23 
X 6.38 ± 1.59 5.92 ± 1.56 6.20 ± 1.57 
F-test ns * ** 
C.V. (%) 23.32 25.16 17.30 
  Taste  
UTj10-3 6.57 ± 1.85 7.47 a ± 1.20 7.00 a ± 1.46 
UTj10-19 6.27 ± 1.70 6.00 c ± 1.66 5.43 b ± 1.87 
SR1 6.17 ± 1.39 6.57 bc ± 1.76 5.83 b ± 1.49 
SP50 7.07 ± 1.84 7.00 ab ± 1.31 7.17 a ± 1.37 
X 6.52 ± 1.70 6.76 ± 1.48 6.36 ± 1.55 
F-test ns ** ** 
C.V. (%) 24.72 21.26 18.69 
  Overall preference  
UTj10-3 7.10 ab ± 1.37 7.60 a ± 1.19 7.20 a ± 1.30 
UTj10-19 6.53 b ± 1.43 6.30 b ± 1.37 5.60 b ± 1.59 
SR1 5.80 c ± 1.42 6.10 b ± 1.69 5.67 b ± 1.27 
SP50 7.27 a ± 1.62 7.13 a ± 1.14 7.53 a ± 1.31 
X 6.68 ± 1.46 6.78 ± 1.35 6.50 ± 1.37 
F-test ** ** ** 
C.V. (%) 21.14 19.82 14.53 

Data were expressed as mean ± standard deviation (S.D.) 
1/Consumers were independent in each storage times. 
2/Mean in the same column followed by different lowercase was significantly different at the 5 % level of probability by DMRT. (significant at p < 0.05), ** = 
significant at p < 0.01 ns = not significant.

 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

จากการศึกษาพบว่า พันธุ์/โคลนของอ้อยคั้นน้ำที่ต่างกันมีผล
ให้น้ำอ้อยคั ้นสดมีคุณภาพแตกต่างกันซึ ่งเกิดจากการควบคุมด้วย
ลักษณะทางพันธุกรรมของพันธุ์/โคลนอ้อยค้ันน้ำน้ัน ๆ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ ่งอ้อยเป็นพืชที ่มีจำนวนโครโมโซมหลายชุด (Polyploid) และยังมี
จำนวนโครโมโซมเพิ่มขึ ้นหรือลดลงในบางโครโมโซม (Aneuploid) 
(National Science and Technology Development Agency 
(NSTDA), 2021) ด้านคุณภาพสีของน้ำอ้อยพบว่า น้ำอ้อยพันธุ์ศรีสำโรง 
1 มีค่าความเป็นสีเขียวน้อยท่ีสุด ขณะท่ี การเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้นมี 

 
ผลให้ค่าความเป็นสีเขียวลดลง ซ่ึงอาจเป็นผลมาจากลักษณะประจำ 
พันธุ์ของอ้อยค้ันน้ำพันธุ์ศรีสำโรง 1 ขณะเดียวกัน การเก็บรักษามีผลให้
ค่าความเป็นสีเขียวลดลง หรือน้ำอ้อยมีสีคล้ำขึ้น เนื่องจากการได้รับ
ผลกระทบจากปฏิก ิร ิยาการเกิดสีน้ำตาลที ่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์  
(Enzymatic browning reaction) ที ่สามารถเกิดขึ ้นได้ก ับเซลล์
สิ่งมีชีวิตที่ฉีก ขาด ซึ่งรวมถึงน้ำอ้อยคั้นน้ำ จากนั้น เอนไซม์พอลิฟีนอ
ลออกซ ิ เดส (Polyphenol oxidase, PPO) และเพอร ์ออกซ ิ เดส 
(Peroxidase, POD) ที่เคยอยู่ในแวคิวโอลจะเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชัน
ของสารประกอบฟีนอลิกร่วมกับออกซิเจนทำให้สารประกอบฟีนอลเป็น  
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Ortho-quinones จากนั้น quinones จะทำปฏิกิริยากับกรดอะมิโน
หรือโปรตีนได้เป็นสารสีน้ำตาล และจะรวมตัวกันเป็นพอลิเมอร์ที ่มี
โมเลกุลขนาดใหญ่และมีสีน้ำตาล เช่น เมลานิน (melanin) (Bhucheli 
& Rcbinson, 1994) สอดคล้องกับการศึกษาของ Chunwijitra et al. 
(2021) ท่ีรายงานว่า อ้อยค้ันน้ำพันธุ์สุพรรณบุรี 50 ท่ีเก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 
8 เดือน มีค่าความเป็นสีเขียวลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น 
โดยที่อายุเก็บรักษานาน 1 วัน มีค่าความเป็นสีเขียว ระหว่าง -0.64 ถึง 
-5.56 และลดลงเป็นระหว่าง -0.32 ถึง -0.22 ที่อายุการเก็บรักษานาน 
7 วัน ทั้งนี้ จากรายงานดังกล่าวยังแสดงให้เห็นว่าการเก็บเกี่ยวอ้อย
พันธุ ์สุพรรณบุรี 50 ที่อายุ 8 เดือน มีอัตราการเปลี่ยนแปลงของค่า
ความเป็นสีเขียวสูงกว่าอ้อยท่ีเก็บเกี่ยวท่ีอายุ 12 เดือน เช่นการทดลอง
ในครั้งนี้ที่พบว่า ค่าความเป็นสีเขียวของน้ำอ้อยคั้นน้ำพันธุ์สุพรรณบุรี 
50 ก่อนการเก็บรักษาและหลังเก็บรักษานาน 4 วัน (ค่าเฉลี ่ยทั ้ง 4 
พันธุ์/โคลน) มีค่าความเป็นสี เข ียว เท่าก ับ -2.750 และ -2.777 
ตามลำด ับ ขณะเด ียวก ัน การเก ิดปฏ ิก ิ ร ิยาออกซ ิ เดช ันของ
สารประกอบฟีนอลิกร่วมกับ PPO และ POD ท่ีมีผลให้ได้รับผลิตภัณฑ์
หรือพอลิเมอร์ที ่มีขนาดใหญ่ดังที ่กล่าวมาแล้วข้างต้น ประกอบกับ
น้ำอ้อยค้ันน้ำมีองค์ประกอบเป็นอนุภาคคอลลอยด์ เช่น อนุภาคโปรตีน 
เกลือ โพลีแซกคาไรด์ และกรดอินทรีย์ เป็นต้น (Panthaneeya & 
Keowmaneecha, 2016) จึงอาจเป็นสาเหตุให้ค่าความคงตัวของ
น้ำอ้อยคั้นน้ำมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น หรือกล่าว
ได้กว่า น้ำอ้อยค้ันน้ำมีแนวโน้มตกตะกอนเพิ่มขึ้นเมื่ออายุการเก็บรักษา
ยาวนานขึ้น นอกจากนี้ Doherty & Rackemann (2008) รายงานว่า ใน
ตะกอนของน้ำอ้อยค้ันน้ำประกอบด้วยสัดส่วนของโปรตีนและโพลีแซกคา
ไรด์ท่ีมีขนาดใหญ ่เช่นเดียวกับค่าการนำไฟฟ้าท่ีมีค่าเพิ่มขึ้นหลังการเก็บ
รักษา ด้านความเป็นกรด-ด่าง (pH) ที่มีความสำคัญต่อการปรับปรุง
คุณภาพของน้ำอ้อยคั ้นน้ำในระดับอุตสาหกรรม (Kimatua et al., 
2015) รวมถึงการเก็บร ักษาน้ำอ้อยคั ้นน ้ำที ่ยาวนานขึ ้นมีผลให้
เชื้อจุลินทรีย์กลุ่ม Acetobacter และ Lactic acid bacteria ในน้ำอ้อย
เร่งกระบวนการหมักด้วยการเปลี่ยนน้ำตาลกลูโคสเป็นกรดอะซิติกและ
กรดแลคต ิกส ่ งผลให ้น ้ ำอ ้ อยค ั ้ นน ้ ำม ีค ่ า  pH ลดลง  น ั ่ น เอง 
(Suphamityotin, 2013) จากการทดลองนี้พบว่า พันธุ์/โคลนอ้อยท่ี
แตกต่างกันมีค่า pH แตกต่างกันซึ่งอาจเป็นผลมาจากการควบคุมทาง
พันธุกรรมของพันธุ์/โคลนอ้อยน้ัน ๆ Chauhan et al. (2002) รายงาน
ว่า อ้อยโรงงาน จำนวน 8 โคลน มีค่า pH ระหว่าง 5.28 - 5.52 ขณะท่ี 
Chunwijitra et al. (2021) รายงานว่า น้ำอ้อยคั้นน้ำพันธุ์สุพรรณบุรี 
50 อายุเก็บเกี่ยว 8 เดอืน ท่ีเก็บรักษานาน 1 วัน มีค่า pH เท่ากับ 5.74 
อย่างไรก็ตาม การศึกษาการเก็บรักษาน้ำอ้อยคั้นน้ำทั้ง 4 พันธุ์/โคลน 
นาน 2 หร ือ 4 ว ัน ย ังไม ่ส ่งผลให้ค ่า pH ลดลงซึ ่งอาจเก ิดจาก
กระบวนการหมักยังไม่ส่งผลกระทบต่อน้ำอ้อยคั้นน้ำ และด้านความ
หวานหรือปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้ของน้ำอ้อยคั้นน้ำ ทั้ง 4 
พันธุ์/โคลน มีค่าแตกต่างกันซึ่งอาจเป็นผลจากการควบคุมทางลักษณะ
พันธุกรรมด้วยเช่นเดียวกัน ทั ้งนี ้ การวัดปริมาณของแข็งทั ้งหมดท่ี
ละลายได้ท้ังแบบ Hand refractometer และ Digital refractometer 
มีค่าใกล้เคียงกันจึงอาจเป็นทางเลือกสำหรับการใช้วัดค่าปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ตามความเหมาะสมนั้น ๆ ทั้งนี้ น้ำอ้อยค้ัน
น้ำทั้ง 4 พันธุ์/โคลน มีค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ ระหว่าง 
19.70 - 21.43 ºBrix และการเก็บรักษาส่งผลกระทบให้ค่าปริมาณ

ของแข็งท้ังหมดที่ละลายได้ส่วนใหญ่ไม่เปลี่ยนแปลง ซึ่งสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Chunwijitra et al. (2021) ที่รายงานว่า น้ำอ้อยคั้นน้ำ
พันธุ์สุพรรณบุรี 50 อายุเก็บเกี่ยว 8 เดือน มีค่าปริมาณของแข็งท้ังหมด
ที่ละลายได้ระหว่าง 20.0 - 21.00 ºBrix และการเก็บรักษาที่ยาวนาน
ขึ ้นมีผลให้ค่าปริมาณของแข็งทั ้งหมดที ่ละลายได้ไม่เปลี ่ยนแปลง 
ขณะเดียวกัน ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ดังกล่าวยังเป็นไป
ตามข้อกำหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ช ุมชน มผช . 122/2555 เร ื ่อง 
น้ำอ้อย ท่ีกำหนดให้ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้มีค่าตั้ง 11 ºBrix 
ขึ้นไป (TISI, 2011) นอกจากนี้ Suphamityotin (2013) รายงานว่า 
ชนิดของน้ำตาลที่พบในน้ำอ้อยคั้นน้ำส่วนใหญ่คือ น้ำตาลซูโครส ซ่ึง
เป ็ นน ้ ำตาลนอนร ี ด ิ วซ ์  (Non-reducing sugar) ท ี ่ ไ ม ่ ส ามารถ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) กับกรดอะมิโนได้ซึ่งอาจ
เป็นสาเหตุให้ค่าปริมาณของแข็งทั ้งหมดที่ละลายได้ไม่เปลี่ยนแปลง  
ด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัสน้ำอ้อยคั้นสด Chunwijitra et al. 
(2021) รายงานว่า อายุการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้นมีผลให้คะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อน้ำอ้อยค้ันสดมีค่าลดลง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านลักษณะปรากฏและด้านสี เนื่องจากน้ำอ้อยค้ัน
สดมีสีที่คล้ำขึ้นสอดคล้องกับค่าความเป็นสีเขียว (-a*) ของน้ำอ้อยค้ัน
สดที่มีแนวลดลง โดยเฉพาะพันธุ์ศรีสำโรง 1 ที่มีค่าน้อยที่สุด เท่ากับ -
2.750 (Table 2) เมื่อเปรียบเทียบกับพันธุ์/โคลนอื่น ๆ และมีสีคล้ำขึ้น
ดัง Table 1 อย่างไรก็ตาม จากการศึกษาในครั้งน้ีพบว่า ผู้ทดสอบได้ให้
คะแนนความชอบน้ำอ้อยคั้นน้ำของโคลน UTj10-3 ใกล้เคียงกับพันธุ์
สุพรรณบุรี 50 ซึ ่งเป็นพันธุ ์ที ่นิยมบริโภคและมีระดับคะแนนแต่ละ
ลักษณะส่วนใหญ่สูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับพันธุ์/โคลนอื่น ๆ ที่อายุการ
เก็บรักษาเดียวกัน จึงสอดคล้องกับการรับรองพันธุ์อ้อยคั้นน้ำ “โคลน 
UTj10-3” เป็นพันธุ์ “กวก. สุพรรณบุรี 1” ซึ่งเป็นอ้อยคั้นน้ำพันธุ์ใหม่
ของกรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการรับรองพันธุ์พืชจากคณะกรรมการวิจัย
ปรับปรุงพันธุ์พืช กรมวิชาการเกษตร เมื่อวันที่ 12 กรกฎาคม 2565 ท่ี
ผ่านมา (DOA, 2022c) 
 
สรุปผลการวิจัย 

คุณภาพของน้ำอ้อยคั ้นน้ำทั ้ง 4 พันธุ์/โคลน ได้แก่ ค่าสี 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ ค่าการนำไฟฟ้า และค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) มีค่าแตกต่างกัน สำหรับการเก็บรักษาที่ยาวนานขึ้น (4 
วัน) มีผลให้น้ำอ้อยคั้นน้ำมีค่าความเป็นสีเขียวลดลง (สีคล้ำขึ้น) และ
การตกตะกอนเพิ่มขึ ้น ขณะที่ การประเมินสมบัติทางด้านประสาท
สัมผัส ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบน้ำอ้อยค้ันน้ำโคลน UTj10-3 หรือ
ในปัจจุบันมีชื่อว่า พันธุ์ กวก. สุพรรณบุรี 1 ใกล้เคียงกับพันธุ์สุพรรณบุรี 
50 เมื่อเปรียบเทียบกับพันธุ์ศรีสำโรง 1 หรือโคลน UTj10-19 ดังน้ัน 
อ้อยคั้นน้ำโคลนดีเด่น UT10-3 หรือพันธุ์ กวก. สุพรรณบุรี 1 จึงอาจ
เป็นหนึ่งในทางเลือกสำหรับการบริโภคน้ำอ้อยคั ้นสดหรือเพื ่อการ
เพาะปลูกอ้อยค้ันน้ำของเกษตรกรในลำดับต่อไป 
 
กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม ท่ี
ให้การสนับสนุนงบประมาณปี พ.ศ. 2564 สำหรับการดำเนินการวิจัย
ในครั้งน้ี 
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A B S T R A C T  

Fresh sugarcane juice is a well-renowned beverage for Thais for long time; however, the acceptance 
of it may be a limitation. Hence, the aims of this study are to evaluate the quality and sensory 

attributes of fresh sugarcane juice, 2 varieties (SP50 and SR1) and 2 promising clones (UTj10-3 

and UTj10-19) with storage in the glass bottles for 0, 2, and 4 days at 4 ºC. The results show that 
the various varieties/promising clones and storage times have had an effect on the quality and 

sensory attributes of fresh sugarcane juice, as demonstrated by the greenness (-a* value) and the 

blueness (-b* value) being highly significant and the lowest value are presented in SR1 as -2.750 
and in SP50 as -1.371, correspondingly. Moreover, the greenness tends to lower when the storage 

time was longer. The highest total soluble solid (TSS), pH, and electrical conductivity (EC) are 

shown in UTj10-3 as 21.43 ºBrix, SR1 as 5.51, and UTj10-19 as 4.114 mS/cm, correspondingly. 
Nevertheless, the storage times also are highly significant in EC and sedimentation. For sensory 

attributes, the consumers rate the accepted sensory evaluation score of UTj10-3 close to SP50, 

which is the highest accepted score when compared to others of the same storage time. 
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