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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาวิทยานิพนธ์ เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งมีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ศึกษาอายุการเก็บรักษา และการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาพบว่าวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิต
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นของน  าเช่ือมในการแช่อิ่มแบบช้าร้อยละ 30 40 และ 50 
ด้วยความเข้มข้นของน  าเช่ือมเริ่มต้นท่ีระดับร้อยละ 30 ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะปรากฏ สี        
และกล่ิน ได้รับคะแนนเฉล่ียมากกว่าร้อยละ  40 50 ดังนั นจึงเลือกวิธีการแช่อิ่มแบบช้าท่ีระดับ     
ความเข้มข้นร้อยละ 30 ในการศึกษาอายุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เป็นเวลา 0 - 4 สัปดาห์ ตรวจไม่
พบจุลินทรีย์เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม 161/2558 และจากการทดสอบการ
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 
ค าส าคัญ:  เปลือกเสาวรส  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  การแช่อิ่ม 
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Thesis Tile   A product development of osmotically dehydrated passion  
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ABSTRACT 
 

The development product of dried pickled passion fruit peel aimed to study 
appropriate production process of dried pickled passion fruit peel, to study the 
preservation, and examine the acceptance from the customers. The result showed 
that the appropriate way to produce dried pickled passion fruit peel was the 30%, 
40%, and 50% of intensity in syrup. With the intensity of syrup started from 30%, the 
appearance, color, and smell of final product got highest average score. Therefore, the 
production should be slow pickled with 30% of syrup intensity. In terms of 
preservation, there was no microorganism over Thai industrial standard institute of 
fruits and vegetables 161/2015. Finally, most of the customers accepted this product. 
 
Keywords: passion fruit peel, dengdration osmotic, pickled 



(3) 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 

วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยความช่วยเหลืออย่างยิ่งของ ดร.ธนภพ  โสตรโยม 
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ที่ได้ค าแนะน า และข้อคิดเห็นต่าง ๆ ของการวิจัยมาโดยตลอด  

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ  หนักแน่น และ ดร.น้อมจิตต์  สุธีบุตร ท่ีกรุณาสละเวลามา
เป็นคณะกรรมการในการสอบวิทยานิพนธ์ครั้งนี้ พร้อมให้ค าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์และแก้ไขเพื่อให้มี
ความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น  

ขอขอบพระคุณคณาจารย์ เจ้าหน้าท่ี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ท่ีให้ค าแนะน าและช่วยเหลือในการด าเนินงานวิจัย ตลอดจนเพื่อน ๆ
นักศึกษาระดับปริญญาโททุกท่านท่ีช่วยเหลือ ตลอดจนเป็นก าลังใจในการด าเนินงานวิจัยจน
วิทยานิพนธ์ฉบับนี้เสร็จอย่างสมบูรณ์ 

ขอขอบพระคุณ บิดา มารดา และพี่ ท่ีให้ความสนับสนุนความห่วงใยช่วยเหลือตลอดจนเป็น
ก าลังใจท่ีดีตลอดมาจนกระท่ังส าเร็จการศึกษา 

สุดท้ายนี้ข้าพเจ้า ขอมอบประโยชน์อันเกิดจากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ ให้แก่ คณาครูอาจารย์   
และผู้มีพระคุณทุกท่าน หากวิทยานิพนธ์ฉบับนี้มีความผิดพลาดประการใด ข้าพเจ้าขออภัยและขอ
น้อมรับไว้แต่เพียงผู้เดียว 
 
 

ธีรพล  ฟ้าค าตัน 



 (4) 

สารบญั 
 

 หน้า 
บทคัดย่อ (1) 
Abstract (2) 
กิตติกรรมประกาศ (3) 
สารบัญ  (4) 
สารบัญตาราง (6) 
สารบัญภาพ (7) 
สารบัญแผนภูมิ (8) 
บทท่ี  1  บทน า 1 
 1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 1 
 1.2  วัตถุประสงค์ 2 
 1.3  ขอบเขตของการศึกษา 2 
 1.4  นิยามศัพท์ 2 
 1.5  กรอบแนวความคิด 3 
 1.6  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 3 
บทท่ี  2  เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 4 
 2.1  ความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  4 
 2.2  เสาวรส 5 
 2.3  การแช่อิ่ม 8 
 2.4  การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซิส  14 
 2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  22 
บทท่ี  3  วิธีด าเนินการ 25 
 3.1  เครื่องมือท่ีใช้ 25 
 3.2  วิธีการ 26 
 3.3  สถานท่ีท าการศึกษาวิทยานิพนธ์ 33 
 3.4  ระยะเวลาท าการศึกษาวิทยานิพนธ์ 34 
บทท่ี  4  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 35 
 4.1  ผลการศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 

อบแห้ง 35 
 4.2  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 38 
 4.3 ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 39 

 

 



 (5) 

สารบญั (ต่อ) 
 

 หน้า 
บทท่ี  5  สรุปผลและข้อเสนอแนะ 46 
 5.1  สรุปผล 46 
 5.2  ข้อเสนอแนะ 47 
เอกสารอ้างอิง 48 
ภาคผนวก 52 
 ภาคผนวก  ก  ขั้นตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 53 
 ภาคผนวก  ข  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและแบบสอบถามการ

ยอมรับ ของผู้บริโภค 58 
 ภาคผนวก  ค  วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 65 
 ภาคผนวก  ง  วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 67 
 ภาคผนวก  จ  วิธีการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 69 
 ภาคผนวก  ฉ  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม 73 
 ภาคผนวก  ช  รายงานผลการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม มผช. 

161/2558 84 
ประวัติการศึกษาและการท างาน 88 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (6) 

สารบญัตาราง 
 

ตารางท่ี หน้า 
 2.1  องค์ประกอบในเปลือกเสาวรสพันธุ์สีเหลือง 6 
 2.2  ส่วนประกอบของสารอาหารในน้ าเสาวรสต่อ 100 กรัม ของส่วนท่ีกินได้จากเสาวรส  

พันธุ์สีเหลืองและสีม่วง 7 
 3.1  จุลินทรีย์และวิธีการวิเคราะห์ 26 
 3.2  ปริมาณวัตถุดิบและสารละลายท่ีใช้ในการแช่อิ่มแบบช้า 27 
 3.3  ปริมาณวัตถุดิบและสารละลายท่ีใช้ในการแช่อิ่มแบบเร็ว 30 
 3.4  ปริมาณอัตราส่วนระหว่าง เวลา และอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 31 
 4.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ท่ีผ่านการแช่อิ่ม 

แบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นของน้ าเช่ือมท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 35 
 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกเสาวรสระหว่างกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าได้

กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 37 
 4.3  ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีระหว่างการ    

เก็บรักษาระยะเวลา 4 สัปดาห์ 39 
 4.4  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 40 
 4.5  ข้อมูลปัจจัยในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแห้งของผู้บริโภค 41 
 4.6  ข้อมูลด้านความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 43 
 4.7  ความชอบเฉล่ียของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 43 
 4.8  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 44 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (7) 

 

สารบญัภาพ 
 

ภาพท่ี หน้า 
 1.1  กรอบแนวคิด 3 
 2.1  การถ่ายโอนมวลสารระหว่างการออสโมซิสในผักและผลไม้ 16 
 4.1  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 30 36 
 4.2  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 40 36 
 4.3  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 50 37 
 4.4  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีใช้วิธีการแช่อิ่มแบบเร็ว 38 
 4.5  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีใช้วิธีการแช่อิ่มแบบช้า 38 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (8) 

สารบญัแผนภูม ิ
 

แผนภูมิท่ี หน้า 
 2.1  ขั้นตอนการแช่อิ่ม 11 
 3.1  ขั้นตอนการแช่อิ่มอบแห้งแบบช้า 28 
 3.2  ขั้นตอนการแช่อิ่มอบแห้งแบบเร็ว 30 
 3.3  ขั้นตอนการใช้เวลา และอุณหภูมิในการอบแห้ง 32 

 



บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ปัจจุบันเสาวรสท่ีปลูกในไทยมี 3 สายพันธุ์คือ พันธุ์สีม่วงผลสุกมีสีม่วงเข้ม รสเปรี้ยวอมหวาน
กลมกล่อม ปริมาณกรดต่่า และสีสวยกว่าพันธุ์ผลสีเหลือง เหมาะส่าหรับกินผลสด แต่เป็นพันธุ์ท่ี
อ่อนแอต่อโรค พันธุ์ผลสีเหลืองผลสุกสีเหลืองขมิ้น มีปริมาณกรดสูงจึงมีรสเปรี้ยวกว่าพันธุ์สีม่วง 
เหมาะส่าหรับน่ามาแปรรูปเป็นน้่าผลไม้ และเป็นพันธุ์ท่ีแข็งแรงทนทานกว่าพันธุ์สีม่วง พันธุ์ลูกผสม 
เป็นลูกผสมของพันธุ์ผลสีม่วงและสีเหลือง ผลท่ีได้จึงจะมีสีม่วงและสีเหลือง ให้ผลดกและมีขนาดใหญ่
กว่าพันธุ์แรก มีเยื่อหุ้มเมล็ดบาง แข็งแรง ทนต่อโรคและออกผลได้ตลอดปีจึงเหมาะส่าหรับส่งเข้า
โรงงานท่าเครื่องด่ืมบรรจุกระป๋อง เสาวรสช่วยให้หลับสบายลดไขมันในเส้นเลือดและแก้โรคกระเพาะ
ปัสสาวะอักเสบ มีการวิจัยพบว่าเมล็ดมี albumin homologous protein ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเช้ือราได้ (อุไร, 2547)  

ในกระบวนการผลิตน้่าเสาวรส  เสาวรสท้ังผลจะถูกส่งเข้าเครื่องสกัดน้่าผลไม้ โดยผลจะถูก
บีบให้แตกออกท่าให้แยกส่วนเปลือกออกจากส่วนรกหุ้มเมล็ดได้ จากนั้นเครื่องจะกรอง เอาเมล็ดและ
กากออกจากส่วนท่ีเป็นน้่าเสาวรส ในการวิ จัยพบว่าส่วนท่ีเป็นเปลือกและกากซึ่งเป็นของเหลือท้ิงมี
สัดส่วนมากถึงร้อยละ 60 เมื่อเปรียบเทียบกับน้่าหนักผลท้ังหมด (ณัชชา, 2550; Rebello และคณะ, 
2007) ซึ่งโดยปกติแล้วเปลือกเสาวรสจะถูกน่าไปเป็นปุ๋ยหมักหรืออาหารสัตว์ท้ังท่ีของเหลือท้ิงเหล่านี้ 
เมื่อได้ศึกษาในงานวิจัยแล้ว พบว่ามีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรตท่ีส่าคัญอยู่ในปริมาณสูง ได้แก่
เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพกติน โดยเฉพาะเพกตินท่ีพบในเปลือกของเสาวรสนั้นสามารถน่าไป
ผลิตเป็นเพกติน ท่ีมีหมู่เมทอกซิลต่่าได้ (Yapo และ Koffi, 2006) 
  ประเทศไทยเป็นประเทศท่ีโชคดีมากในเรื่องของผักผลไม้ต่าง ๆ ท่ีอุดมสมบูรณ์ซึ่งบางครั้งท่า
ให้มีจ่านวนมากเกินการบริโภคจึงท่าให้มีการคิดค้นหาวิธีการท่ีเก็บผักผลไม้นั้น ไว้รับประทานนาน ๆ
หรือในช่วงท่ีไม่มีผักผลไม้ทางนั้น การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารจ่าพวกผักผลไม้ท่ีนิยม มากวิธีหนึ่ง
การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารโดยใช้น้่าตาลเป็นเครื่องช่วยรักษาอายุของอาหารผักและผลไม้ให้เก็บ
ไว้ได้นาน ๆ มากขึ้นลักษณะการท่าต้องค่อย ๆ เพิ่มนับปริมาณน้่าตาลทีละน้อยจนกระท่ังผักผลไม้นั้น
อิ่มตัว ท่าให้ไม่เหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การแช่อิ่มท่ีนิยมท่าการแบ่งออกเป็น 2 วิธีคือ
การแช่อิ่มแบบเร็วและวิธีการแช่อิ่มแบบช้า (แพรวพรรณ, ม.ป.ป.)  
 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เหลือท้ิง จากการแปรรูปเสาวรส โดยน่า
เปลือกของเสาวรสมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง โดยเลือกใช้เปลือกเสาวรสท่ีมี
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อายุประมาณ 50 - 70 วัน เหลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เนื่องจากเปลือกเสาวรสมีการเหลือท้ิง
จ่านวนมาก อีกท้ังใช้เทคโนโลยีชาวบ้านท่าการดัดแปลงกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์แช่อิ่มเพื่อให้
สอดคล้องกับวัตถุดิบโดยวิธีการทางวิทยาศาสตร์ ศึกษากระบวนการผลิต การบรรจุท่ีเหมาะสมต่อการ
เก็บรักษาให้สอดคล้อง กับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผลไม้อบแห้ง เพื่อให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
และเป็นการเพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตรท่ีเหลือใช้ท่ีส่งผลให้เกิดปัญหาสภาพแวดล้อมให้เกิดประโยชน์
สูงสุด 
 
1.2  วัตถุประสงค ์

1.2.1  เพื่อศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
1.2.2  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
1.2.3  เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

 
1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 

งานวิจัยนี้เป็นการน่าส่วนท่ีเหลือท้ิงจากการออกมาศึกษาในกระบวนการวิจัยโดยแปรรูป
ผลิตภัณฑ์โดยการใช้กระบวนการแช่อิ่มอบแห้งจากเปลือกเสาวรส โดยศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมท่ี
เกี่ยวข้องและความเข้มข้นเริ่มต้นของน้่าเช่ือม ในกระบวนการแช่อิ่มแบบช้า และแบบเร็วเพื่อได้
สภาวะท่ีเหมาะสมในแต่ละวิธีน่ามาเปรียบเทียบวิธีการแช่อิ่มท่ีเหมาะสมท่าการศึกษาในการปรุงรสใน
การเคลือบผลิตภัณฑ์โดยใช้อัตราส่วนระหว่างเวลา และอุณหภูมิในการอบ จากนั้นท่าการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ระยะเวลา 12 สัปดาห์ โดยใช้ประกาศส่านัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม 161/2558 เป็นเกณฑ์ในการก่าหนดมาตรฐาน และน่า
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์จ่านวน 120 คน ระยะเวลาในการ
ด่าเนินงานวิจัย ต้ังแต่เดือนมิถุนายน 2561 – มกราคม 2562 สถานท่ีท่าการทดลองคณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาหลักการถนอมอาหารประเภท การแช่อิ่ม และกระบวนการ 
การแช่อิ่มเปลือกเสาวรส ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม
อบแห้ง 
 
1.4  นิยำมศัพท์ 
 1.4.1  เปลือกเสาวรส หมายถึง ส่วนท่ีอยู่นอกสุดของผลเสาวรส ผลเป็นรูปกลม ผลอ่อนสี
เขียว เมื่อสุกมีหลายสีแล้วแต่พันธุ์ ท้ังสีม่วง เหลือง ส้ม ซึ่งเปลือกเป็นส่วนท่ีห่อหุ้มเยื่อสีขาวท่ีเรียกรก 
ภายในมีเมล็ดสีด่าจ่านวนมาก อยู่ในเย่ือหุ้มเมล็ดเป็นถุง 
 1.4.2  การแช่อิ่ม หมายถึง การถนอมอาหารโดยใช้น้่าตาลเป็นเครื่องช่วยรักษาอายุของ
อาหารผักและผลไม้ให้เก็บไว้ได้นานๆ มากขึ้น ลักษณะการท่าต้องค่อยๆเพิ่มนับปริมาณน้่าตาล         
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ทีละน้อยจนกระท่ังผักผลไม้นั้นอิ่มตัว ท่าให้ไม่เหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การแช่อิ่มท่ี
นิยมท่าการแบ่งออกเป็น 2 วิธีคือการแช่อิ่มแบบเร็วและวิธีการแช่อิ่มแบบช้า 
 
1.5  กรอบแนวควำมคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
 
ภำพที่ 1.1  กรอบแนวความคิด 

 
1.6  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
 1.6.1  เพิ่มมูลค่าส่วนเหลือท้ิงทางการเกษตรจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์เสาวรส ให้ได้
ผลิตภัณฑ์ใหม่และลดปัญหาและผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และสร้าง
จิตส่านึกท่ีดีต่อผู้ผลิตท่ีมีต่อชุมชนและสังคมในด้านส่ิงแวดล้อม 
 1.6.2  สร้างแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ให้กับกลุ่มเกษตรกรในชุมชน และเป็นการ
ส่งเสริมการสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรให้เพิ่มมากขึ้น 
 1.6.3  ทราบวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 1.6.4  ทราบถึงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

หลักการการแช่อิ่ม 
แบบช้า,แบบเร็ว 

หลักการและ
กระบวนการ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์
เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม

อบแห้ง 

ผลิตภัณฑ์ 
เปลือกเสาวรส      
แช่อิ่มอบแห้ง 

ศึกษาความพึง
พอใจของ
ผู้บริโภค 

ให้ความรู้ และส่งเสริมให้เกษตรกร 
มีรายได้เพิ่มมาขึ้น 

เปลือกเสาวรสเหลือจาก
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ 



บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ครั้งนี้ ผู้ศึกษาได้
ท าการศึกษา ทฤษฎีและเอกสารท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั้งนี้ 
 2.1  ความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 2.2  เสาวรส 
 2.3  การแช่อิ่ม 
 2.4  การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซิส 
 2.5  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
2.1  ความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ในอุตสาหกรรมเกษตร เกี่ยวข้องกับการแปรรูปในลักษณะต่าง ๆ เช่นการแปรรูปท่ีเป็น
อาหาร (ผลิตภัณฑ์นม ไส้กรอก) การแปรรูปกึ่งอาหาร (น้ าตาล น้ ามันพืช สารปรุงรสในอาหาร)      
และการแปรรูปท่ีไม่ใช่อาหาร (เครื่องส าอาง ยากันยุง) เนื่องจากการด าเนินการทางด้านอุตสาหกรรม
เกษตร มีจุดประสงค์เพื่อเก็บ และถนอมผลิตผลโดยเฉพาะในกลุ่มอาหารไม่ให้เส่ือมเสียไปตาม
ธรรมชาติ เมื่อมีเทคโนโลยีทางด้านการขนส่งระบบโลจิสติกส์ (นฤดม, 2555) ท าให้มีการขยายกลุ่ม
ผู้บริโภคไปยังท่ีห่างไกลและประกอบกับเทคโนโลยีการผลิตให้ทันสมัยท าให้การผลิตอาหารต่าง  ๆ
จ าเป็นต้องมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคโดยท่ัวไปการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหาร แบ่งได้ 2 แบบคือ 

2.1.1  การพัฒนาภาชนะบรรจุอาหาร เช่น วัสดุบรรจุภัณฑ์ใหม่ ท่ีพัฒนาอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ความสดและคุณภาพ หรือบรรจุภัณฑ์ใหม่ท่ีน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารในรูปแบบใหม่      
และแตกต่าง เช่น รูปร่างของการออกแบบ เป็นต้น หรือบรรจุภัณฑ์ท่ีท าให้ง่ายต่อการน าไปใช้งานให้
มากขึ้น เช่น กล่องนมท่ีท าให้เปิดได้ง่ายข้ึนหรือกล่องน้ าผลไม้ท่ีสามารถเปิดปิดได้ง่ายข้ึน 

2.1.2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยตัวของผลิตภัณฑ์เองมีการเสนอในลักษณะใหม่ ๆ 
คือ เป็นอาหารท่ีมีอินทรีย์ หรืออาหารออแกนิค และอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมีการเสริมวิตามิน
เกลือแร่หรือจุลินทรีย์ท่ีเรียกว่า  Fortification อาหารพร้อมบริโภครวมท้ังเทคนิคการผลิตใหม่ ๆ      
ท่ีสามารถปรับปรุงคุณภาพด้านประสาทสัมผัส เช่นกระบวนการแปรรูปน้อยท่ีสุด (Minimal 
Processing) การให้ความร้อนการอบแห้งหลังผ่านการแช่แข็ง (Freezing diving) (นฤดม, 2555) 
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2.2  เสาวรส  
เสาวรส หรือ กะทกรกฝรั่ง มีช่ือเรียกทางภาษาอังกฤษว่า Passion fruit และทางพฤษศาสตร์

ว่ า  Passiflora foetida.Linn. จัดอยู่ ในตระกูล Passifloraceae เป็นพันธุ์ ไม้ เ ล้ือยขนาดใหญ่          
ชอบอากาศหนาวเย็น มีผลขนาดใหญ่ เปลือกหนา ผลแก่จัดเปลือกสีม่วงหรือสีเหลือง ภายในผลมีส่วน
ของเมล็ดประกอบด้วย น้ าและเนื้อเย่ือหุ้มเมล็ด มีรสเปรี้ยวอมหวาน กล่ินหอม สีส้ม เมื่อวิเคราะห์ผล
คุณค่าทางอาหารของน้ าเสาวรสประกอบด้วยธาตุต่าง ๆ เช่น โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินซี 
แคลเซียม ไนอาซีน โซเดียม และเหล็กเสาวรส เป็นผลไม้ท่ีนิยมน ามาแปรรูปเป็นน้ าผลไม้ โดยแหล่ง 
ผลิตเสาวรสท่ีส าคัญของโลกได้แก่บราซิลเอกวาดอร์โคลัมเบียและเปรูซึ่งปริมาณผลผลิตท่ัวโลก           
มีประมาณ 1 ล้านตัน  ขวัญใจ (FAO, 2011) และส่วนใหญ่เป็นน้ าสีเหลืองแต่ปัจจุบันเสาวรส          
พันธุ์สีม่วงได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ โดยในตลาดสหรัฐอเมริกามีความต้องการเสาวรสปริมาณ 
3,000 ตันต่อปีส่วนในประเทศไทยสามารถผลิตเสาวรสสีม่วงเพื่อรับประทานสดได้ประมาณ 500 ตัน
ต่อป ีในกระบวนการผลิตน้ าเสาวรส เสาวรสท้ังผลจะถูกส่งเข้าเครื่องสกัดน้ าผลไม้โดยผลจะถูกบีบให้
แตกออกท าให้แยกส่วนเปลือกออกจากส่วนรกหุ้มเมล็ดได้ จากนั้นเครื่องจะกรองเอาเมล็ดและกาก
ออกจากส่วนท่ีเป็น น้ าเสาวรสในงานวิจัยพบว่าส่วนท่ีเป็นเปลือกและกากซึ่งเป็นของเหลือท้ิงมีสัดส่วน
มากถึงร้อยละ 60 เมื่อเทียบกับน้ าหนักผลท้ังหมดขวัญใจ (ณัชชา, 2550; Rebello และคณะ, 2007) 
ท้ังท่ีของเหลือท้ิงเหล่านี้ เมื่อได้ศึกษาในงานวิจัยแล้วพบว่ามีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรตท่ีส าคัญ
อยู่ในปริมาณสูง ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และแพคติน โดยเฉพาะแพคตินท่ีพบในเปลือกเสาวรส 
นั้นสามารถน ามาผลิตเป็นแพคติน ในท่ีมีหมู่เมท็อกซินต่ าได้ และยังเป็นพืชท่ีถูกส่งเสริมให้เกษตรกร
ปลูกแล้วส่งขายให้กับโรงงานอาหารส าเร็จรูป หลังจากน าเนื้อเสาวรสไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว 
เปลือกของเสาวรสท่ีเหลือถูกน าไปเป็นอาหารสัตว์ และท้ิงไปโดยไม่เกิดประโยชน์  แต่จากงานวิจัย
หลายงานพบว่าเปลือกของเสาวรสมีประโยชน์มากมายยิ่ งกว่าการเป็นแค่อาหารสัตว์ หากมอง
ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ เปลือกเสาวรสเป็นวัตถุดิบหนึ่ง ท่ีมีความเป็น ไปได้สูงในการผลิตเพกติน 
เนื่องจากเป็นเศษเหลือท่ีมีสัดส่วนสูงถึงร้อยละ 50 ถึง 60 ของน้ าหนักผลสดและมีปริมาณเพคติน
ปริมาณร้อยละ 19.1 ของน้ าหนักเปลือกแห้ง โดยเพคตินท่ีได้เป็นเพคติน ชนิดท่ีมีปริมาณหมู่เอสเทอร์
ต่ า (Low ester packed or low  Methoxy pectin) หรือท่ีเรียกว่าแพคตินชนิด LM ซึ่งมีประโยชน์
ต่อการเพิ่มความหนืดให้กับผลิตภัณฑ์ท่ีมีปริมาณของแข็ง ละลายอยู่น้อย เช่น เครื่องด่ืมน้ าผลไม้     
นมเปรี้ยว โยเกิร์ต เป็นต้น (Kulkarni และ Vijayanand, 2010; Pinheiro และคณะ, 2008) 

(Yapo และ Koffi(2006) ได้ศึกษาประโยชน์ของเปลือกเสาวรสในแง่ของการเป็นแหล่ง
วัตถุดิบใหม่ในการผลิตเส้นใยอาหารโดยน าเปลือกเสาวรสพันธุ์สีเหลืองมาสกัดด้วยเอทานอล พบว่า    
มีส่วนของของแข็งท่ีไม่ละลายในเอทานอลมากกว่าร้อยละ 73 และสวนของของแข็งมีเองซึ่ง             
มีคุณสมบัติเป็นเส้นใยอาหารท่ีมีความสามารถในการอุ้มน้ ามากกว่า 3 กรัมต่อกรัมของเส้นใย และมี
ความสามารถในการอุ้มน้ ามันมากกว่า 4 กรัม ต่อกรัมของเส้นใย เส้นใยอาหารเป็นสารท่ีร่างกาย
มนุษย์ไม่สามารถย่อยสลายและดูดซึมได้ด้วยตนเองแต่จุลินทรีย์บางชนิด (probiotics) ท่ีอยู่ภายใน
ทางเดินอาหารสามารถหมักสารเหล่านี้ได้ ท าให้จุลินทรีย์เหล่านั้นเจริญเติบโตได้ดีขึ้น จึงเป็นประโยชน์
แก่มนุษย์ เช่น ช่วยลดการอาการท้องผูก รักษาสมดุลน้ าและเกลือแร่ในร่างกายและช่วยในการดูดซึม
แร่ธาตุบางชนิด เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก และสังกะสี (พีร์, 2008)                                     จาก
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คุณประโยชน์ดังกล่าว จึงท าให้มีนักวิจัยศึกษาองค์ประกอบต่างๆ  ท่ีพบในเปลือกเสาวรส ซึ่งแสดงใน
ตารางท่ี 1.1 
 
ตารางที่ 2.1  องค์ประกอบในเปลือกเสาวรสพันธุ์สีเหลือง 
 

องค์ประกอบ 
(ร้อยละต่อน  าหนักตัวอย่างแห้ง) 

เปลือกเสาวรส 

ณัชชา (2550) Pinheiro และคณะ (2008) 
ความช้ืน 1.70  ±  0.37 9.93  ±  0.12 
ไขมัน 1.65  ±  0.77  < 0.10 
โปรตีน 1.28  ±  0.28 4.05  ±  0.61 
เถ้า 8.90  ±  0.03 7.52  ±  0.02 
คาร์โบไฮเดรต 35.35 21.28  ±  0.44 
เส้นใยท่ีละลายน้ า - 19.20  ±  0.02 
เส้นใยท่ีไม่ละลายน้ า - 38.05  ±  0.02 
เส้นใยท้ังหมด 51.12 - 

 
ที่มา: อุไร (2547) 
 

เสาวรสพันธุ์ผลสีม่วง ( Passiflora edulis) เมื่อผลสุกจะมีสีม่วงเข้มผิวเป็นมัน น้ าจากพันธุ์
ผลสีม่วง มีรสชาติดีกว่าพันธุ์ผลสีเหลือง มีกรดต่ าสีสวยและหวาน จึงเหมาะส าหรับรับประทาน ผลสด 
ข้อเสียของพันธุ์นี้คือ ค่อนข้างจะอ่อนแอต่อโรค พันธุ์ผลสีเหลือง (Passiflora edulis, var flaicarpa)
เมื่อผลสุกจะมีสีเหลืองขมิ้น ผิวเป็นมัน น้ าค้ันของพันธุ์นี้ มีกรดมาก ซึ่งมี pH ต่ ากว่า 3 เหมาะส าหรับ
ส่งเข้าโรงงานเพื่อแปรรูปมากกว่าการ รับประทานผลสด ข้อดีของพันธุ์นี้คือ ให้ผลดกและมีความ
ต้านทานโรคและแมลงสูงกว่าพันธุ์ผลสีม่วง และพันธุ์ลูกผสมเป็นพันธุ์ท่ีเกิดจากการผสมระหว่างพันธุ์
ผลสีม่วงกับพันธุ์ผลสีเหลือง เพื่อคัดเลือกต้นพันธุ์ใหม่ ท่ีรวมลักษณะผลท่ีเด่นของแต่ละพันธุ์ไว้ ท าให้มี
ลักษณะผลใหญ่ ให้ผลดก มีรกห่อหุ้ม เมล็ดมากเปลือกบาง ต้านทานโรค และมีช่วงเวลาในการให้ผลท่ี
ยาวนาน พันธุ์นี้จะให้ท้ังผลท่ีมี สีม่วงและผลสีเหลือง พันธุ์ ลูกผสมนี้ เหมาะส าหรับปลูกเพื่อ
อุตสาหกรรมการท าน้ าเสาวรส เพราะสามารถเก็บผลผลิตป้อนเข้าโรงงานได้ตลอดท้ังปี ส่วนเปลือก 
ผลและเนื้อส่วนนอก มีลักษณะแข็ง ไม่สามารถรับประทานได้ และส่วนภายในผลมีเมล็ดสีน้ าตาลเข้ม
หรือด าจ านวนมาก ซึ่งเมล็ดจะมีรกเป็นเยื่อเมือกสีเหลืองหรือสีส้ม ลักษณะเหนียวข้นและมีกล่ินหอม
เฉพาะตัวห่อหุ้มอยู่โดยรอบ เสาวรสสามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาพภูมิอากาศของประเทศไทย ไม่ว่า
จะเป็นเขตอากาศเย็นทางภาคเหนือ หรือเขตอากาศร้อนช้ืนทางภาคกลางและ ภาคตะวันออก ซึ่งเป็น
พืชท่ีปลูกได้ง่าย การดูแลรักษาไม่ยุ่งยาก แต่ให้ผลผลิตต่อไร่สูง จึงเป็นพืชท่ีสามารถท ารายได้ให้แก่
เกษตรกรได้ดี ประกอบกับตลาดต่างประเทศมีความต้องการสูงผลเสาวรสหลังจากเก็บเกี่ยวไม่
สามารถเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิได้นานกว่า 1 –2 อาทิตย์ สามารถเก็บได้นาน 4 – 5 อาทิตย์ท่ีอุณหภูมิ       
4.4 –10 องศาเซลเซียส เหมาะสม 7 องศาเซลเซียส สูญเสียน้ าหนักอย่างรวดเร็วหลังจากเก็บเกี่ยว 
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การจุ่มใน paraffin wax ร้อนเป็นการ sterilize ผิวของผลไม้และป้องกันไม่ให้ผลไม้แห้งและเหี่ยว     
ผลเสาวรส 1000 กิโลกรัม มีเนื้อเยื่อ 580 กิโลกรัม ได้น้ าเสาวรส 426 กิโลกรัม โดยเฉล่ียน้ าเสาวรส       
1 ลิตร ได้จากผลเสาวรส 4 –5 กิโลกรัม(เสาวรส, 2562) 
 
ตารางที่ 2.2  ส่วนประกอบของสารอาหารในน้ าเสาวรสต่อ 100 กรัม ของส่วนท่ีกินได้จากเสาวรส

พันธุ์สีเหลืองและสีม่วง 
 

 
ที่มา: USDA Handbook 8-9 
 
 ปัจจุบันเสาวรสท่ีปลูกในไทยมี 3 สายพันธุ์คือ พันธุ์สีม่วงผลสุกมีสีม่วงเข้ม รสเปรี้ยวอมหวาน
กลมกล่อม ปริมาณกรดต่ า และสีสวยกว่าพันธุ์ผลสีเหลือง เหมาะส าหรับกินผลสด แต่เป็นพันธุ์ท่ี
อ่อนแอต่อโรค พันธุ์ผลสีเหลืองผลสุกสีเหลืองขมิ้น มีปริมาณกรดสูงจึงมีรสเปรี้ยวกว่าพันธุ์สีม่วง 

สารอาหาร / หน่วย 
สารประกอบโดยประมาณ 

สีเหลือง สีม่วง 

น้ า (ก.) 85.62 84.21 
พลังงาน(กิโลแคลอรี) 60 51.00 
โปรตีน (ก.) 0.67 0.39 
ไลปิดท้ังหมด(ก.) 0.18 0.05 
คาร์โบไฮเดรท(ก.) 14.45 13.60 
สารเย่ือใย (ก.) 0.17 0.04 
เถ้า(ก.) 0.49 0.34 

แร่ธาตุ   
แคลเซียม (มก.) 4.00 4.00 
เหล็ก (มก.) 0.36 0.24 
แมกนีเซียม(มก.)  17.00 
ฟอสฟอรัส(มก.) 25.00 13.00 
โปตัสเซียม (มก.)  278.00 
โซเดียม (มก.)  6.00 

วิตามิน   
กรดแอสคอร์บิค (มก.) 18.2 29.80 
ไรโบฟลาวิน(มก.) 0.101 0.131 
ไนอาซิน (มก.) 2.240 1.460 
วิตามินบี12 (ไมโครกรัม) 0 0 
วิตามินเอ(ไอยู) 717.00 2,410.00 
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เหมาะส าหรับน ามาแปรรูปเป็นน้ าผลไม้ และเป็นพันธุ์ท่ีแข็งแรงทนทานกว่าพันธุ์สีม่วง พันธุ์ลูกผสม 
เป็นลูกผสมของพันธุ์ผลสีม่วงและสีเหลือง ผลท่ีได้จึงจะมีสีม่วงและสีเหลือง ให้ผลดกและมีขนาดใหญ่
กว่าพันธุ์แรก มีเยื่อหุ้มเมล็ดบาง แข็งแรง ทนต่อโรคและออกผลได้ตลอดปีจึงเหมาะส าหรับส่งเข้า
โรงงานท าเครื่องด่ืมบรรจุกระป๋อง เสาวรสช่วยให้หลับสบายลดไขมันในเส้นเลือดและแก้โรคกระเพาะ
ปัสสาวะอักเสบ มีการวิจัยพบว่าเมล็ดมี albumin homologous protein ช่วยยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเช้ือราได้ 
 
2.3  การแช่อ่ิม 

การน าผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปจะช่วยป้องกันการล้นตลาดของผลผลิตซึ่งจะช่วย
รักษาระดับผลผลิต ไม่ให้ตกต่ า ในปัจจุบันการใช้ผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูป เป็นท่ียอมรับใน
กลุ่มผู้บริโภคมากสามารถท าการขยายตลาดการค้าท้ังในและนอกประเทศได้ ช่วยเพิ่มรายได้ให้กับ
เกษตรกรและ ประเทศได้เป็นอย่างดีการน าผลไม้มาแช่อิ่ม เป็นอีกแนวทางหนึ่งของการแปรรูปอาหาร
ให้เกิดประโยชน์ 

ผักและผลไม้แช่อิ่ม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าผักหรือผลไม้อย่างใดอย่างหนึ่งหรือ
มากกว่าท่ีสดหรือผ่านการดอง ซึ่งอยู่ในสภาพดีไม่เน่าเสียน ามาตัดแต่ง เช่น ปอกเปลือก คว้านเมล็ด 
ล้าง หั่นเป็นช้ิน แกะสลักลวดลาย อาจน าไปแช่น้ าปูนใส หรือสารช่วยให้กรอบ ก่อนน าไปแช่ใน
น้ าเช่ือม ด้วยกรรมวิธีแช่อิ่มแบบช้าจนอิ่มตัว อาจผสมเกลือ กรดซิตริก ลงในน้ าเช่ือมได้ น าไปท าให้
แห้งโดยแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอื่น (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2558) 

การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารโดยใช้น้ าตาลเป็นตัวช่วยในการรักษาอายุของอาหารผักและ
ผลไม้ให้เก็บไว้ได้นานมากขึ้น ลักษณะการท าต้องค่อย ๆ เพิ่มปริมาณน้ าตาลทีละน้อย จนกระท่ังผัก
และผลไม้นั้นอิ่มตัวท าให้ไม่เหมาะส าหรับสภาวะการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การเตรียมผลไม้แช่อิ่ม
ต้องเลือกผลไม้ท่ีมีลักษณะเกือบสุก มีเนื้อแน่นไม่นุ่มเน่าเสียและอยู่ในฤดูกาลของผลไม้นั้น ซึ่งจะท าให้ 
วัตถุดิบ ถูกและมีปริมาณมากท่ีจะสามารถท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ผลไม้ท่ีผ่านการคัดเลือกควรล้าง
ท าความสะอาดเพื่อขจัดดินทรายแล้วแช่ในน้ าปูนใสท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 2 เพื่อให้ผลไม้ มีลักษณะ
เนื้อสัมผัสท่ีกรอบ (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2549) 
 การแช่อิ่มเป็นกระบวนการแปรรูปโดยน าผักผลไม้หรือสมุนไพรแช่ไปในน้ าเช่ือมท่ี
ประกอบด้วยน้ าตาลเกลือและกรดอินทรีย์ โดยท่ัวไปความหวานของน้ าเช่ือมในการแช่อิ่มจะเริ่มต้นท่ี
น้ าตาลร้อยละ 30 ของน้ าหนักน้ าเช่ือม จนถึงร้อยละ 65  ของน้ าหนักน้ าเช่ือม (สุวรรณา และคณะ, 
2547) หลังจากนั้นปล่อยให้น้ าเช่ือมซึมเข้าไปในเนื้อของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการจน กระท่ังเกิดความ
อิ่มตัวไม่สามารถซึมเข้าไปได้อีก โดยต้องเพิ่มความเข้มข้นของน้ าเช่ือมอยู่เสมอซึ่งในระหว่างการแช่อิ่ม
จะต้องถ่ายเทน้ าเช่ือมออกมาเพื่อต้ังไฟเพิ่มน้ าตาลเพื่อความเข้มข้นหรือต้ังไฟจนน้ าเช่ือมมีความ
เข้มข้นแล้วจึงน าผลไม้ลงไปแช่ท าเช่นนี้ประมาณ 3 - 4 ครั้งจนกระท่ังผลไม้ท่ี ต้องการ อิ่มตัว         
(ธารธรรมแก้ว, 2537) ซึ่งในการแช่อิ่มท าให้สภาพของอาหารมีสภาวะไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ (กรมส่งเสริมเกษตร , 2530) ท่ีจะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีการเน่าเสียและ ผลิตภัณฑ์นั้น
สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน (อร่าม, 2544) 
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2.3.1  การเตรียมผักผลไม้เพื่อ ท าผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม  
          ผลไม้ท่ีจะน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แช่อิ่มนั้นต้องเป็นผลไม้สดไม่เน่าเสียไม่มีต าหนิ
และมีในฤดูกาลนั้น ๆ ซึ่งจะท าให้วัตถุดิบ ถูกและมีปริมาณมากท่ีจะสามารถน ามาแปรรูปผลิตภัณฑ์ได้ 
(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2530) และจะท าให้ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีลักษณะของเนื้อสัมผัสท่ีกรอบไม่ควร
เป็นผลไม้ท่ีสุกงอมเพราะเนื้อผลไม้เละง่าย กล่ินรสไม่ดี นอกจากนั้นไม่ควรใช้ผลไม้ท่ีมีลักษณะของเนื้อ
ท่ีไม่อ่อนเกินไปเพราะจะมีปริมาณน้ ามากและเนื้อเละ (สุวรรณาและคณะ, 2547) นอกจากนี้ควรเป็น
ผลไม้ท่ีมีรสเปรี้ยว เพราะเมื่อรสเปรี้ยวของผลไม้มาผสมกับความหวานของน้ าเช่ือมผลไม้แช่อิ่มท่ีได้ก็
จะมีรสเปรี้ยวอมหวานและกลมกล่อมยิ่งขึ้น เช่น มะม่วงดิบ มะดัน มะขาม มะกอก ตะลิงปลิง 
กระท้อน (ธารธรรมแก้ว, 2537)  นอกจากนี้ยังสามารถใช้ผลไม้อื่น ๆ เช่น มะยม มะละกอ สับปะรด 
พุทรา ลูกตาล สาเก เงาะ ล าไย ลูกท้อ และยังสามารถน าผักชนิดต่าง ๆ มาแช่อิ่ม เช่น ขิง ฟักเขียว 
น้ าเต้า ฟักทอง มะนาว มะเขือเทศ มะระขี้นก บอระเพ็ด เป็นต้น และยังได้มีการน าเปลือกของผลไม้ท่ี
เหลือ ท้ิงสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แช่อิ่ ม ไ ด้ เ ช่น  เปลือกมะนาว เปลือกส้มโอ                
เปลือกส้มเขียวหวาน เปลือกแตงโม เป็นต้น (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2530)  ผลไม้ท่ีผ่านการคัดเลือก
ควรล้างท าความให้สะอาดเพื่อขจัด ดิน ทรายแล้ว แช่ลงไปในน้ าปูนใส ท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 2 
เพื่อให้เนื้อผลไม้มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย
, 2549) 

วิธีการเตรียมผักและผลไม้ก่อนน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แช่อิ่มดังนี้  
  -  ผักผลไม้ท่ีมีเมล็ดจะต้องน าเมล็ดออก ส่วนผักท่ีมีเนื้อแน่นควรหันให้เป็นช้ินหรือใช้
ของแหลมแทงตามผิวให้ลึกพอสมควรเพื่อให้น้ าเช่ือมซึมเข้าได้ง่าย  
  -  ผักผลไม้ท่ีมีรสขมหรือเผ็ด เช่น มะนาว มะระขี้นก ขิง ส้มเขียวหวาน เปลือกส้มโอ 
ฯลฯ ควรก าจัดรสขมหรือเผ็ดด้วยการต้มในน้ าและเปล่ียนน้ าท้ิงหลายครั้งจนหมดความขมหรือเผ็ด  
  -  ผักผลไม้ท่ีมีรสขื่นหรือเปรี้ยว เช่น มะละกอ มะเฟือง มะขามป้อม มะปรางดิบ 
มะยม มะเขือไข่เต่า ควรน ามาแช่น้ าเกลือ เพื่อลดความข่ืนหรือความเปรี้ยวและช่วยท าให้รสดีขึ้น  
  -  ผักผลไม้บางชนิดมีความนุ่ม เช่น มะละกอ มะม่วง ฟักทอง สับปะรด ขนุน         
ควรแช่น้ าปูนใสหรือสารละลาย Calcium chloride ความเข้มข้นร้อยละ 1 (Calcium chloride      
10 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร) นานประมาณ 0.5-1 ช่ัวโมง เพื่อให้เนื้อผักผลไม้มีความกรอบแข็งจากนั้นล้าง
ให้สะอาดน าขึ้นผ่ึงบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ า  
  -  ผักผลไม้บางชนิด เช่น ฟักทอง สับปะรด มะเขือเทศ มะเขือไข่เต่า ฟักเขียว      
ควรน าไปต้มหรือลวกก่อน โดยน าผักผลไม้ต้มในน้ าเดือดด้วยไฟอ่อน เมื่อผักผลไม้ลอยตัวขึ้นตักขึ้น    
แช่น้ าเย็นทันทีถ้าเป็นผักผลไม้ท่ีถูกความร้อนนาน ๆ ไม่ได้ให้ลวกในน้ าเดือดนานประมาณ 2-3 นาที
แล้วตัดขึ้นแช่ในน้ าเย็นทันที น าขึ้นผ่ึงบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ าการต้มหรือลวกท าให้เนื้อเยื่อของผัก
ผลไม้ไม่หดตัวน าเช่ือมจะซึมเข้าได้เร็วขึ้น นอกจากนี้ยังสามารถท าลายเอนไซม์ ท่ีมีอยู่ในผักผลไม้  
ผลิตภัณฑ์แช่อิ่มท่ีได้จะมีสีสวย (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2530) 
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2.3.2  ขั นตอนการแช่อิ่มประกอบไปด้วย 2 ขั นตอนดังนี   

การแช่ในสารละลาย  
การแช่ในสารละลายนั้นเป็นขั้นตอนท่ีน าผลไม้ท่ีต้องการ อบแห้งมาแช่ในสารละลาย

ท่ีมีความเข้มข้นสูง เนื่องจากความเข้มข้นของน้ าตาลภายนอกสูง กว่าความเข้มข้นของน้ าตาลภายใน
ผลไม้และปริมาณน้ าในผลไม้มีเปอร์เซ็นต์มากกว่าภายนอกเมื่อน าผลไม้ มาแช่ลงในน้ าตาลท่ีมีความ
เข้มข้นสูงนี้ น้ าจากผลไม้จะเคล่ือนท่ีมาสู่สารละลายน้ าตาลผ่านเยื่อ เลือกผ่าน (Semi-permeable 
membrane) เรียกว่ากระบวนการ Osmotic dehydration เป็นผลท าให้ปริมาณน้ าภายในผลไม้
ลดลงจากเดิมหรือความช้ืนลดลงมีความแห้งมากขึ้นน้ าตาลจากภายนอกจากเข้าไปในผลไม้ แต่เป็นไป
อย่างช้า ๆ โดยปกติสามารถท าให้น้ าหนักของผลไม้ลดลงมากกว่าร้อยละ 50 ของน้ าหนักผลไม้     
ก่อนแช่ ในกระบวนการ แช่อิ่ม มี 2 วิธี  (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย , 
2549)  คือ  

1)  วิธีนี้จะเป็น การเตรียมน้ าเช่ือมให้มีความหวานเริ่มต้นท่ีร้อยละ 30 ของน้ าหนัก
น้ าเช่ือมแล้ว เค่ียวผลไม้ในน้ าเช่ือมดังกล่าว โดยใช้ไฟอ่อนหรือความร้อนไม่สูงประมาณ 100 - 150 
องศาเซลเซียส เค่ียวจนน าเช่ือมงวด และได้ความหวานของน้ าเช่ือม ประมาณร้อยละ 50 - 65       
ของน้ าหนักน้ าเช่ือม การท าผลไม้แช่อิ่มแบบเร็ว ๆ นี้ใช้เวลา 3 - 4 ช่ัวโมง ในการเค่ียวน้ าเช่ือมจนงวด
และเนื้อผลไม้มีความหวานใกล้เคียงกับน้ าเช่ือมการใช้อุณหภูมิในการเค่ียวสูง เกินไปจะท าให้น้ าเช่ือม
มีสีคล้ า และมีกล่ินน้ าตาลไหม้ อีกท้ังท าให้เนื้อผลไม้นิ่ม เละ ดังนั้นวิธีนี้ไม่เหมาะกับผลไม้ท่ีมีเนื้อนิ่ม
และเละได้ง่าย โดยการแช่อิ่มแบบเร็วมีข้อเสีย คือการใช้อุณหภูมิในระหว่างการเค่ียวสูงเกินไปจะท า
ให้น้ าเช่ือมมีสีคล้ า และมีกล่ินน้ าตาลไหม้อีกท้ังท าให้เนื้อผลไม้นิ่ม และเละ นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์      
แช่อิ่มท่ีได้จะมีลักษณะปรากฏท่ีเหี่ยวย่นหดตัวความหวานซึมผ่านเข้าสู่เนื้อเยื่อไม่สม่ าเสมอ       
(อร่าม, 2544) การแช่อิ่มด้วยวิธีนี้สามารถน าเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีสีสวยงาม
และเนื้อผลไม้ไม่เละมากไป 

2)  การท าผลไม้แช่อิ่มแบบช้า เป็นวิธีการท่ีแช่ผลไม้ท่ีเตรียมไว้แล้วในน้ าเช่ือม     
โดยจะเริ่มต้นท่ีน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 30 นานประมาณ 24 ช่ัวโมงแล้วเพิ่มความเข้มข้นของ
น้ าเช่ือมทุกวันเป็นน้ าตาล ร้อยละ 40, 50, 60 และ 65 ของน้ าหนักน้ าเช่ือม ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับความหวาน
เริ่มต้นของผลไม้แต่ละชนิดและความหวานของผลิตภัณฑ์ท่ีต้องการ และควรเติมกรดซิตริก       ลงไป
ร้อยละ 0.1 เพื่อป้องกันไม่ให้น้ าตาลเกิดการตกผลึกการแช่อิ่มผลไม้ด้วยวิธีนี้ ใช้เวลานานจึงต้องรักษา
ความสะอาด และต้มน้ าเช่ือมทุกวันเพื่อไม่ให้ เกิดกล่ินหมักหรือเหม็นเปรี้ยว นอกจากนี้การแช่อิ่มด้วย
วิธีนี้จะท าให้ผลไม้ไม่หดตัวมากนัก  

การแช่อิ่มท่ีได้จาก ท้ังสองวิธีเมื่อน าขึ้นจากน้ าเช่ือมและท้ิงให้สะเด็ดน้ าเช่ือมแล้ว    
จะเป็นผลไม้แช่อิ่มแบบเปียกหากน าผลไม้แช่อิ่มนี้ไปอบแห้งจะท าให้ผลไม้ อบแห้งซึ่งจะมี 2 ลักษณะ
คือผลไม้อบแห้งฉาบน้ าตาลและผลไม้อบแห้งไม่ฉาบน้ าตาล (สุวรรณาและคณะ , 2547) ผลไม้แช่อิ่ม
อบแห้งแบบไม่ฉาบน้ าตาลได้จาก น าผลไม้แช่อิ่มมาอุ่นให้ร้อนเพื่อล้างน้ าตาลส่วนเกินออก           
แล้วจึงน าเข้าเครื่องอบแห้ง (สมชาติ, 2540)   

จากการศึกษาการลดระยะเวลาในการ ผลิตสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งโดยการแช่
น้ าเช่ือม ท่ีมีความเข้มข้นเริ่มต้นท่ีร้อยละ 30, 40, 50 และ 60 และเพิ่มปริมาณความเข้มข้นของ
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น้ าเช่ือมร้อยละ 10 ทุก 24 ช่ัวโมงพบว่าสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งท่ี ผ่านกระบวนการแช่ น้ าเช่ือม 
เข้มข้นเริ่มต้น ท่ีร้อยละ 50 สามารถลดเวลาในการแช่น้ าเช่ือมเหลือ 48 ช่ัวโมงโดยไม่ท าให้คุณภาพ
ด้อยลง (สุธีรา, 2540) 

 
ขั นตอนการแช่อิ่ม 

วัตถุดิบ 
  

คัดเลือกคุณภาพ 
 

ท าความสะอาด 
 

ตัดแต่งตามขนาดท่ีต้องการ 
  
           ต้มน้ าเดือดหลายๆครั้ง               แช่น้ าปูนใส                         แช่น้ าเกลือ 
 
                แช่น้ าปูนใส                        ต้มหรือลวก 
 

แช่น้ าเช่ือม 
  
                                                         บรรจุ                               ตากแห้ง 
 
  แผนภูมิท่ี 2.1 ขั้นตอนการแช่อิ่ม  
     

การอบแห้ง (Drying) หลักจากผ่าน กระบวนการแช่ในสารละลายมาแล้ว น้ าหนัก
ผลไม้จะลดลงส่วนหนึ่ง (ปริมาณน้ าออกจากผลไม้ท าให้น้ าหนักลดลง) ต่อมาน าผลไม้มาอบให้แห้งมาก
ขึ้น จนสามารถเพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้นการอบแห้งในกระบวนการขั้นตอนนี้
สามารถท าได้หลายวิธี เช่น การตากลม (air drying) การตากแดด (sun drying) การอบแห้งด้วย
ระบบสุญญากาศ (vacuum drying) เป็นต้น การแช่อิ่มผลไม้ท าให้ไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายในการใช้
พลังงานมากและลดระยะเวลาในการอบแห้งลงได้มาก  
  การบรรจุผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งหรือแช่อิ่มเคลือบน้ าตาลอบแห้ง จะต้องแห้ง
และบรรจุในภาชนะท่ีไม่ให้ความช้ืนสามารถซึมผ่านเข้าไป เช่น บรรจุกระป๋อง เพราะถ้าความช้ืนซึม
ผ่านเข้าไปได้ก็จะท าให้เกิดเช้ือราในผลิตภัณฑ์ได้ส่วนตัวอย่างของวัสดุท่ีใช้ท าภาชนะบรรจุผลไม้แช่อิ่ม
อบแห้งหรือแช่อิ่มเคลือบน้ าตาลอบแห้งได้แก่  polyethylene (PE) และ polypropylene (PP)      
ซึ่งมีความหนา เท่ากับ 0.03 มิลลิเมตร (สถาบันวิจัยและเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2549) 
  ผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง หรือเคลือบน้ าตาลอบแห้งจะมีแมลงปนเป้ือนได้ แม้ว่า
จะผ่านกระบวนการท าให้แห้งและเก็บไว้อย่างเหมาะสม แมลงไม่ใช่แต่จะกัดกินผลิตภัณฑ์แต่ยังท้ิง
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ของเสียไว้ท าให้ลักษณะปรากฏท่ีดีของผลิตภัณฑ์สูญเสียไป เพื่อหลีกเล่ียงกันท าลายของแมลงควร
จะต้องสร้างท่ีเก็บเพื่อป้องกันแมลงปีกแข็งและมอดวิธีการท่ีดีท่ีสุดในการหลีกเล่ียงการปนเปื้อนของ
แมลงคือการใช้ความร้อนโดยการจุ่มผลิตภัณฑ์ลงในน้ าเดือดในขั้นตอนสุดท้ายของการผลิตแล้วน าไป
ตากแห้ง 

2.3.3  วัตถุเจือปนอาหารหรือสารปนเปื้อนอาหารในผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม  
(มัณฑนา, 2554)  ได้กล่าวถึงการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ในอาหารแช่อิ่มไว้ ดังนี้ 
-  กรด การใช้กรดในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้เพื่อปรับปรุงกล่ินรสและสีของผลิตภัณฑ์

ท่ีดีขึ้นคือป้องกันการเกิดปฏิกิริยา การเกิดสีน้ าตาลและช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ท าให้
สามารถยืดอายุเก็บของผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้นนอกจากนี้กรดยังช่วยปรับลดอุณหภูมิท่ีต้องใช้ในการแปร
รูปแต่การเลือกใช้กรดจะต้องขึ้นอยู่กับชนิดของกรด ท่ีมีอยู่มากในผลไม้ซึ่งในผลไม้ ท่ัว  ๆ ไป               
มีกรดซิตริก (กรดมะนาว) ส่วนองุ่นมีกรดทาร์ทาริก (หรือเรียกว่ากรดมะขาม)   

-  กรดมะนาว (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) นิยมเติมลงในน้ าท่ีท าการลวกหรือแช่ผักและ
ผลไม้ก่อนการแปรรูปซึ่งท าหน้าท่ีช่วยให้สีของผักผลไม้ขาวหรือการเติมลงในน้ าเช่ือมเพื่อป้องกันการ
ตกผลึก ในน้ าเช่ือมหรือเป็นเกล็ดบนช้ินผลิตภัณฑ์แช่อิ่มได้ (กรมส่งเสริมการเกษตร , 2530)           
โดยปริมาณสัดส่วนท่ีใช้คือ 5 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร   

-  Calcium chloride (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) เป็นสารคงรูปใช้เติมในน้ าลวก    
เพื่อช่วยเพิ่มความคงตัวท าให้เนื้อสัมผัสมีเนื้อแน่น ในสมัยก่อนนิยมใช้ปูนขาว ปูนแดงหรือสารส้มแต่
สารเหล่านี้มักมีผลข้างเคียงอื่น ๆ ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซึ่งในปัจจุบันจึงนิยมใช้แทน โดยปริมาณ
สัดส่วนท่ีใช้คือ 5 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร แช่นาน 15 -20 นาที  

นอกจากนี้ ได้มีการศึกษาปรับปรุงความคงตัวของช้ินมะตูมก่อนการเช่ือมโดยได้
ศึกษาความเข้มข้นของปริมาณ แคลเซียมท่ีระดับร้อยละ 2, 2.5 และ 3 เวลาท่ีใช้แช่ 2 และ 3 ช่ัวโมง 
พบว่าเมื่อความเข้มข้นของ Calcium chloride เวลาระยะเวลาท่ีใช้ในการแช่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้เนื้อ
มะตูมมีความคงตัวเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตระดับร้อยละ 95 (ภาษิต, 2547) 

-  Sodium metabisulfite (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) เป็นสารเคมีท่ีมีคุณสมบัติช่วย
ป้องกันไม่ให้เกิดเช้ือราในผักผลไม้ นอกจากนี้ยังช่วยให้ผักผลไม้มีสีท่ีธรรมชาติ ส่วนใหญ่จะผสมลงไป
ในน้ าเช่ือมรวมกับกรดมะนาวในการแปรรูปผลิตภัณฑ์แช่อิ่มปริมาณท่ีใช้คือ 0.1 - 0.2 กรัมต่อกรด
มะนาว 1 กรัมต่อน้ าเช่ือม 1 ลิตร (ควรละลายน้ าก่อนเล็กน้อยเพื่อป้องกันไม่ให้สารอยู่รวมตัวกันท่ี
เดียว)  

-  Malic acid (ส าหรับปรุงแต่งอาหาร) เป็นสารปรุงแต่งกล่ินรสให้มีลักษณะเป็น
ผลึกขนาดเล็ก สีขาว สามารถละลายน้ าได้ท้ังหมด ซึ่งกรดมาลิค มีความสามารถในการดูดความช้ืนสูง
มากใช้ในอุตสาหกรรมอาหารลดการดูดความช้ืนการไม่จับกันเป็นก้อน การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล 
(browning reaction) ซึ่งโดยท่ัวไปแล้วกรดมาลิกเป็นสารท่ีได้มาจากธรรมชาติให้รสเปรี้ยวโดย
รสชาติความเปรี้ยวจะคล้ายกับน้ าผลไม้ต่าง ๆ ท่ีมีรสเปรี้ยวซึ่ง แตกต่างจากกรดซิตริกท่ีจะมีความ
เปรี้ยวแบบน้ ามะนาว 
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2.3.4  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม  
ผลไม้หลักจากผ่านกระบวนการแช่อิ่มแล้วสามารถท่ีจะน ามาพัฒนาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ให้ได้หลายลักษณะดังนี้ (วิชัย, 2521)  
-  ผลไม้แช่อิ่มช้ืน คือ ผลไม้แช่อิ่มท่ีอิ่มตัวด้วยน้ าเช่ือม มีความช้ืนสูงและมีลักษณะ

เหนียวระยะการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ส้ัน เพราะมีสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ท าให้ ได้เกิดกล่ินหมักได้  

-  ผลไม้แช่อิ่มเคลือบ คือ การน าผลไม้แช่อิ่มไปชุบน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นโดยท่ัวไป
ใช้น้ าตาล 2 ส่วน ผสมน้ า 1 ส่วน ให้ความร้อนจนมีอุณหภูมิ 112 องศาเซลเซียส จากนั้นท้ิงให้
อุณหภูมิลดลงเป็น 94 องศาเซลเซียส แล้วจึงน าผลไม้แช่อิ่มมาชุบ ท้ิงให้แห้งท่ีอุณหภูมิห้อง หรืออบท่ี 
50 องศาเซลเซียสเป็นเวลาประมาณ 2-3 ช่ัวโมงผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะปรากฏท่ีใสแวววาว 
เรียกว่า Glace fruit   

-  ผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง คือ การน าผลไม้แช่อิ่มช้ือท่ีถูกลดน้ าหนักไปแล้ว ร้อยละ 50 
มาล้างน้ าเช่ือมท่ีผิวออกแล้วน าไปตากให้แห้งอบท่ีอุณหภูมิ  65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 8 - 10 
ช่ัวโมง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะแห้งและมีความช้ืนต่ า อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สามารถเก็บ
ได้นานกว่าผลไม้แช่อิ่มช้ืนและผลไม้แช่อิ่มเคลือบ  

-  ผลไม้แช่อิ่มคลุกน้ าตาลคือ การน าผลไม้แช่อิ่มช้ืนท่ีถูกลดน้ าหนักไปแล้วร้อยละ 50 
น าไปคลุกน้ าตาลทรายหรือไอซิ่งอาจมีการปรุงแต่งรสชาติ ด้วยเกลือหรือพริกป่น โดยผลิตภัณฑ์ท่ีได้
จะมีตึกน้ าตาลเกาะท่ีผิวเรียกว่า Crystallized fruit 

2.3.5  การเก็บรักษา  
ผลไม้แช่อิ่มจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 1-2 สัปดาห์ (อร่าม, 2544) โดยเก็บใน

ภาชนะบรรจุท่ีสะอาดความช้ืนผ่านเข้าไปไม่ได้เนื่องจากอาจเกิดเช้ือราในผลิตภัณฑ์นอกจากนี้ยังต้อง
ป้องกันแสงอากาศและฝุ่นละอองกล่ินแปลกปลอมเช้ือจุลินทรีย์ แมลง และสัตว์แทะ ซึ่งภาชนะในการ
บรรจุต้องมีความคงทนแข็งแรงและทนต่อสภาวะการเก็บ (มัณฑนา, 2554)  

นอกจากนี้ได้มีการศึกษาอายุการเก็บรักษามะตูมเช่ือม พบว่าท่ีอุณหภูมิห้อง        
(28 – 30 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ 4 สัปดาห์ และท่ีอุณหภูมิห้องเย็น                
(4 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 12 สัปดาห์ท้ังนี้ในภาชนะบรรจุภัณฑ์แบบ 
propylene  และ Nylon/DI/LLDPE 

2.3.6  คุณภาพของผลิตภัณฑ์  
ส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมได้มีการก าหนดคุณลักษณะท่ีต้องการของผัก

ผลไม้แช่อิ่ม 
-  คุณลักษณะท่ีเหมาะสมของผลไม้แช่อิ่ม (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์    

อุตสาหกรรม, 2558) ดังนี้ 
1)  ลักษณะท่ัวไป 

1.1)  ผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งต้องมีลักษณะท่ีดีตามชนิด ของผักและผลไม้ท่ี
ใช้ แห้ง เป็นช้ิน ไม่เละ อาจมีเกล็ดน้ าตาลเกาะอยู่ท่ีผิว   
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1.2)  ผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดไม่แห้ง ต้องมีลักษณะท่ีดีตามชนิดของผักและผลไม้
ท่ีใช้ ไม่เละ อาจมีน้ าเช่ือมอยู่เล็กน้อย  

2)  สี ต้องเป็นสีตามธรรมชาติของผักและผลไม้แช่อิ่ม  
3)  กล่ินต้องมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติ ของผักและผลไม้แช่อิ่มไม่มีกล่ินอื่น ท่ีไม่พึง

ประสงค์ เช่น กล่ินหมัก กล่ินอับ  
4)  ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม 

ขนสัตว์ ดิน ทราย กรวดช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว์  
5)  วัตถุเจือปนในอาหาร 

5.1)  ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด  
5.2)  หากมีการใช้สีและสารฟอกสีให้ใช้ตามชนิดและปริมาณท่ี กฎหมายก าหนด

โดยการทดสอบในให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือวิธีทดสอบท่ีเทียบเท่า  
6)  จุลินทรีย์   

6.1)  Total viable count ต้องไม่เกิน 1 x 106 โคโลนี ต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
6.2)  Salmonella  ต้องไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม  
6.3)  staphylococcus aureus ต้องน้อยกว่า10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
6.4)  E. Coli โดยวิธี MPN ต้องไม่น้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม   
6.5)  Yeast and Mold ต้องน้อยกว่า 1 x 103 กรณีต่อตัวอย่าง 1 กรัม  
การทดสอบให้ปฏิบัติตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอื่นท่ี

เทียบเท่า  
7)  Water activity   

7.1)  ผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งต้องไม่เกิน 0.6  
7.2)  ผักและผลไม้แช่อิ่มชนิดไม่แห้งต้องไม่เกิน 0.85  
การทดสอบให้ใช้เครื่องวัด Water activity ท่ีควบคุมท่ี 25±2 องศาเซลเซียส 

 
2.4  การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซิส  

การท าให้แห้งด้วยวิธีออสโมซิส หรือท่ีเรียกกันท่ัวไปว่า การแช่อิ่ม เป็นวิธีหนึ่งท่ีเหมาะส าหรับ
การท าผลไม้ให้ท่ีไวต่อความร้อนหรือผลไม้ประเภทท่ีมีเนื้ออ่อนนุ่ม (osft fruit)  เนื่องจากวิธีนี้ผลไม้ไม่
ต้องสัมผัสกับอุณหภูมิท่ีสูงเป็นเวลานาน และวิธีอบแห้งธรรมดา จึงช่วยลดความเสียหายเนื่องจาก
ความร้อน (heat damage) ต่อกล่ินรส และคุณค่าทางโภชนาการ เช่น วิตามินผลไม้ นอกจากนี้
สารละลายน้ าตาลท่ีใช้ ท่ีมีความเข้มข้นสูง ท าให้เอนไซม์ท่ีเกี่ยวข้องกับปฏิกิริยาสีน้ าตาลท างานได้
น้อยลง ท าให้ไม่เกิดการเปล่ียนสี จึงไม่จ าเป็นต้องใช้ Sulfus dioxide หรือใช้ในปริมาณท่ีเล็กน้อย 
ผลไม้ท่ีท าแห้งด้วยวิธีนี้ยังคงรักษากล่ินรสและสีตามธรรมชาติไว้ได้ (ponting et al., 1966)   

การท าแห้งผลไม้ด้วยวิธีออสโมซีส  เป็นกระบวนการแยกน้ าออกจาก cellular material  
เช่น ผักผลไม้ โดยใช้หลักการของออสโมซิสในการก าจัดน้ าบางส่วนในผลไม้ก่อนเข้าสู่กระบวนการ
อบแห้ง โดยกระบวนการออสโมซิสนี้ สามารถก าจัดน้ าได้ประมาณ 30 - 50 ของน้ าหนักเริ่มต้น      
ของช้ินผลไม้ก่อนน าไปอบแห้งจนได้ความช้ืนท่ีต้อง การการแช่ผลไม้ในสารละลายน้ าตาลจะเกิด
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กระบวนการออสโมซิสขึ้นซึ่งส่งผลให้ปริมาณน้ า ในผลไม้ลดลง และมีปริมาณของแข็งเพิ่มขึ้นเพราะ
การแช่ช้ินผลไม้ ในสารละลายน้ าตาลซึ่งมีค่า Water activity ต่ ากว่าจะท าให้เกิดกระบวนการ     
ออสโมซิสขึ้น เนื่องจากความแตกต่างของแรงดันออสโมติก (osmotic pressure) ระหว่างภายใน
เซลล์ของผักและผลไม้กับสารละลายน้ าตาลภายนอก โดยท่ี cell membrane  ของผักและผลไม้    
ท าหน้าท่ีเป็นเยื่อเลือกผ่าน semipermeable membrane กล้ันอยู่ระหว่างสารละลายท่ีมีความ
เข้มข้นไม่เท่ากัน การไหลท่ีเกิดขึ้นในกระบวนการออสโมซิสจะมีลักษณะสวนทางกัน คือน้ าจะแพร่
ออกจากผลไม้ ในขณะเดียวกันน้ าตาลก็จะแพร่เข้าไปในเนื้อผักผลไม้ แต่การแพร่เข้าไปในเนื้อผักผลไม้
ของน้ าตาลจะเกิดขึ้นช้ากว่าการแพร่น้ า ดังนั้น ในการท าแห้งด้วยวิธีออสโมซิสจึงอาศัยความแตกต่าง
ของอัตราความเร็วในการแพร่น้ าตาลกับน้ า เพื่อใช้ในการควบคุมปริมาณของน้ าท่ีต้องการจะดึงออก                   
การเปล่ียนมวลสารท่ีเกิดขึ้นจะด าเนินไปจนกระท่ังสารละลายมีค่า Water activity สมดุล แต่อัตรา
การอบแห้ง ของตัวอย่างผักผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสจะต่ ากว่าผลไม้ท่ีไม่ผ่านกระบวนการ
ออสโมซิสเนื่องจากสารละลายน้ าตาลท่ีเข้าไปอยู่ในช้ินผักผลไม้จะมีผลในการต้านทานการแพร่ของน้ า
ในช้ินผลไม้ (lslam and flink, 1982) การเพิ่มของน้ าตาลในเนื้อผลไม้ท าให้ความต้านทานของการ
ถ่ายโอนมวลสาร (น้ า) สูงขึ้น จากการศึกษาพบว่าช้ินแอปเป้ิลท่ีแช่ในน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 
45 มีอัตราการท าแห้งต่ ากว่า ช้ินแอปเป้ิลท่ีผ่านการแช่ในน้ าเช่ือม เข้มข้นร้อยละ 15 และช้ินแอปเปิ้ล
ท่ีผ่านการแช่ในน้ าตาลจะมีอัตราท าแห้งต่ ากว่าช้ินแอปเปิ้ลสด ซึ่งน้ าจะแพร่กระจายผ่านออกมาได้
ยากขึ้น (Karathanos et al, 1995) แต่การออสโมซิส ก็สามารถช่วยรักษาคุณภาพทางด้าน กล่ิน รส 
และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไว้ได้ เมื่อผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสเป็นเวลาท่ีเหมาะสมแล้วน า
ขึ้นมาล้างสารละลายน้ าตาลท่ีติด มาด้วยน้ าเย็นซับให้แห้งจากนั้นจึงน าไปอบแห้งต่อไป ด้วยเครื่อง
อบแห้งแบบธรรมดา หรือ ด้วยระบบสุญญากาศ จนได้ความช้ืนท่ีต้องการและนอกจากนี้การท าแห้ง
ด้วยวิธีออสโมซิส ยังท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ขึ้น เช่น แครอทอบแห้งเป็นต้น (ponting et al., 
1966) 

2.4.1  ปัจจัยที่ส่งผลต่ออัตราความเร็วของน  าออกจากเซลล์ผลไม้  
-  ชนิดของผลไม้ พันธุ์และความสุกผลไม้บางชนิดสามารถท าได้เร็วและบางชนิด

สามารถท าได้ช้าขึ้นอยู่กับองค์ประกอบทางเคมีและโครงสร้างของผนังเซลล์ซึ่งพบว่าในสับปะรด ท าได้
เร็วกว่ามะละกอ และมะม่วง และผลไม้ชนิดเดียวกันแต่ละสายพันธุ์แตกต่างกัน มีอัตราท่ีแตกต่างกัน
ด้วย นอกจากนี้ความสุกของผลไม้ก็มีส่งผลโดยในผลไม้สุก จะท าได้เร็ว กว่าผลไม้ดิบ แต่ผลไม้สุก
เกินไปจะท าให้ลักษณะปรากฏไม่น่ารับประทาน   

-  สารละลายท่ีใช้และความเข้มข้น พบว่า สารละลายกลูโคสท่ีช่วยก าจัดน้ าได้ดีกว่า 
ฟรุคโตส  (lerici et al., 1985)  และสารละลายชนิดเดียวกันเมื่อเพิ่มความเข้มข้นขึ้น จะท าให้น้ า    
ซึมออกได้เร็วขึ้นแต่ในขณะเดียวกันน้ าตาลสามารถซึม เข้าไปในผลไม้ได้เพียงเล็กน้อยเท่านั้น จึงเป็น
ข้อดีและวิธีนี้ท่ีท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไม่หวานมากเกินไป   

-  อุณหภูมิ ถ้าอุณหภูมิของน้ าเช่ือมท่ีใช้แช่สูงขึ้นน้ าจะซึมออกมาจากเซลล์ได้เร็ว  
-  อัตราส่วนระหว่างปริมาณน้ าเช่ือมและผลไม้ อัตราส่วนนี้เมื่อเพิ่มขึ้น จะท าให้

น้ าตาลซึมออกเร็วขึ้น  ท้ังนี้เนื่องจากปริมาณน้ าท่ีซึมออกมาไม่ส่งผลให้ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมลดลง
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ในขณะท่ีน้ าเช่ือมมีความเข้มข้นมากดังนั้นแรงขับ (Driving force)  ซึ่งคือความแตกต่างระหว่าง
ปริมาณน้ าภายในเซลล์และนอกเซลล์มีค่าสูงอยู่ตลอดเวลา 

-  การกวนช่วยไม่ให้เกิดการสะสมของน้ าท่ีซึมออกมาอยู่รอบ ๆ ผลไม้ ซึ่งจะท าให้
ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมท่ีสัมผัสกับผลไม้ลดลงมาก และน้ าซึมออกมาได้น้อยนอกจากวิธี การกวนใน
อุตสาหกรรมอาจใช้วิธีการระเหยน้ าท าให้ น้ าเช่ือมมีความเข้มข้นขึ้นและท าให้การไหลเวียนผ่านผลไม้
อย่างต่อเนื่อง (Continuous re-concentration) 

-  รูปร่างและขนาดของผลไม้ รูปร่างและขนาดของผลไม้ส่งผลต่ออัตราส่วนระหว่าง
พื้นท่ีผิวสัมผัสต่อปริมาณ ถ้าอัตราส่วนนี้สูงปริมาณน้ าซึมออกได้เร็ว ถ้าเป็นลักษณะของผลไม้เป็นช้ิน
ใหญ่น้ าจะสามารถซึมออกมาได้น้อยหรือ รูปร่างกลมน้ าจะซึมออกมาได้น้อยเช่นกัน เนื่องจาก พื้นท่ี
ผิวต่อปริมาณ มีค่าน้อย  

-  การบ่ม Pretreatmaent การใช้อุณหภูมิท่ีสูงในการนึ่ง การแช่ซันไฟต์ จะท าให้ 
เนื้อเยื่อเปล่ียนแปลงไปจากธรรมชาติและจะท าให้น้ าตาลซึมเข้าไปในเซลล์ได้มากขึ้น (อ่อนรวี, 2533) 

 
                                   
                                ภาพที่ 2.1  การถ่ายโอนมวลสารระหว่างการออสโมซิสในผักและผลไม้ 
                       ที่มา: วิชามณี (2556)  
 

2.4.2  ข้อดีและข้อเสียของการดึงน  าออกจากอาหาร ด้วยแรงดันออสโมซิส  
ข้อดี 
1)  กระบวนการดึงน้ าออกจากอาหารด้วยแรงดันออสโมซิส จะใช้พลังงานและระยะ

ในการท าแห้งน้อยกว่าอาหารท่ีไม่ได้ผ่านกระบวนการนี้ มาก่อนสามารถคงสภาพ สีธรรมชาติ และ
กล่ินรสได้  

2)  น้ าตาลหรือน้ าเช่ือมท่ีใช้เป็นสารละลายออสโมซิส สามารถป้องกันการสูญเสีย 
กล่ินรสของผลไม้สดซึ่งมักสูญเสียในกระบวนการอบแห้ง  

3)  การใช้น้ าตาลหรือน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นสูง ๆ สามารถป้องกันการเปล่ียนสี
ของผลไม้ จากกระบวนการเกิดสีน้ าตาลแบบท่ีไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ได้ ท าให้ผลไม้ ท่ีได้สีสวยงาม
โดยใช้สารเคมี เช่น Sulfur dioxide ในปริมาณท่ีลดลงหรือไม่ใช้เลย   
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4)  เมื่อน าผลไม้ท่ีได้เข้ากระบวนการอบแห้งอีกครั้ง จะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะ
แตกต่างจากผลไม้ท่ีท าแห้งแบบธรรมดา ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่เนื่องจากผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการนี้จะมี
ความหวานสูงขึ้นเพราะน้ าตาลสามารถเข้าไปในช้ินผลไม้ และมีข้อสังเกตว่ากรดผลไม้ จะย่อยน้ าตาล
โมเลกุลคู่ให้เป็นน้ าตาลโมเลกุลเด่ียว ซึ่งน่าจะเคล่ือนท่ีเข้าไปในช้ินผลไม้ ได้ดีกว่าน้ าตาลโมเลกุลคู่ 
อย่างไรก็ตามกลไกการแพร่ของน้ าตาล และการเพิ่มของน้ าตาล ชนิดต่าง  ๆ ในช้ินผลไม้ ยังไม่มี
ข้อสรุปท่ีชัดเจน 

ข้อเสีย   
1)  ความเป็นกรดของผลไม้จะลดลงส าหรับผลิตภัณฑ์บางชนิดท่ีต้องการความเป็น

กรดสูงสามารถแก้ไข โดย การเติมกรดผลไม้ลงในน้ าเช่ือม  
2)  เนื่องจากกระบวนการนี้ท าให้ปริมาณน้ าตาลในผลไม้เพิ่มข้ึนเมื่อน าไปอบแห้งมัก

เกิดเป็นฟิล์มหรือเกรดสีน้ าตาล หรือการตกผลึกของน้ าตาลท่ีผิวหน้าของช้ินผลไม้ซึ่งเป็นลักษณะท่ีไม่
ต้องการ สามารถแก้ไขได้โดยลดปริมาณน้ าตาลท่ีเคลือบผิวโดยน าช้ินผลไม้ไปล้างน้ าสะอาดอย่าง
รวดเร็ว เมื่อเสร็จกระบวนการดึงน้ าออกจากอาหารด้วยแรงดันออสโมซิส   

3)  การเกิดการหืนของผลิตภัณฑ์เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องนาน ๆ ซึ่งเกิดจาก
ปริมาณน้ ามันหอมระเหย essential oil เหลืออยู่ มากในผลไม้แห้งท่ัวไป   

4)  ต้นทุนในการอบแห้งผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการออสโมซิสจะสูงกว่าการ
อบแห้งด้วยวิธีธรรมดา โดยการใช้เครื่องสุญญากาศแต่จะต่ ากว่า การท าแห้งด้วยกระบวนการแช่เยือก
แข็ง (ชลลดา, 2537) 

2.4.3  การเตรียมผลไม้ก่อนกระบวนการแช่อิ่ม  
          ปัญหาส าคัญท่ีใช้ในการแช่อิ่มผลไม้จะส่งผลโดยตรงต่อการยอมรับของผู้บริโภคคือ
การเกิดสีน้ าตาลในผลไม้การเปล่ียนแปลงของ เนื้อสัมผัสหลังการแช่อิ่มนิ่มลงสามารถป้องกันชะลอ
การเปล่ียนแปลงได้โดยการน าผลไม้ผ่านการเตรียมท่ีถูกต้อง ก่อนน าไปแช่อิ่มซึ่งการใช้ความร้อนและ
สารเคมีเป็นวิธีการเตรียมผลไม้ก่อนน าไปแช่อิ่ม   
  -  การใช้ความร้อน การใช้ความร้อนด้วยไอน้ าหรือน้ าร้อนเป็นวิธีการท่ีส่งผลดีในการ
ยับย้ังการท างานของเอนไซม์ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดสีน้ าตาลในผลไม้แต่ความร้อนมักท าให้กล่ินรส
ของผลไม้เปล่ียนไป ไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ดังนั้นการใช้วิธีนี้จึงควรใช้ความร้อนขั้นต่ าเพื่อลด
การเกิดผลกระทบกับเนื้อสัมผัสและกล่ินรสของผลไม้น้อยท่ีสุด 
  การลวกอาจท าให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการท่ีส าคัญไปในระหว่างการลวก ดังนั้น
การใช้วิธีนี้ ควรใช้ระยะเวลาท่ีน้อยท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ การลวกด้วยไอน้ าจะท าให้สูญเสียคุณค่าทาง
โภชนาการน้อยกว่าการลวกในน้ า เนื่องจาก การไกลผ่าน ของน้ าน้อยลง (Arther and Ashurst, 
1996)   
  -  การใช้สารละลาย Calcium chloride ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประเภทผัก
และผลไม้นั้นพบว่าหลังจากผ่านกระบวนการแปรรูปแล้วลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์จะเปล่ียนไป 
ในลักษณะท่ีไม่ดีหรือคุณภาพต่ าลง เช่น นิ่ม หรือแตก เป็นต้น 

   การเปล่ียนแปลงความกรอบ หรือลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลไม้หลังการตัดแต่ง    
เกิดจากสาเหตุหลัก 2 ประการ คือ  
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1)  การสูญเสียน้ าในกระบวนการหายใจและการคายน้ าเป็นผลให้ความดัน เร่งใน
เซลล์ (Cell turgor pressure) ลดลง ซึ่งสามารถลดการเกิดได้โดยการควบคุมอุณหภูมิของผลไม้ตัด
แต่งให้ต่ าเพื่อลดการหายใจและการคายน้ า  

2)  การเปล่ียนแปลงโครงสร้างสารประกอบเพคตินท่ีผนัง เซลล์ในระหว่าง
กระบวนการสุกเป็นสาเหตุให้ผนังเซลล์อ่อนแอและไม่จับตัวกันแน่นเหมือนเดิมซึ่งการเปล่ียนแปลง
โครงสร้างดังกล่าว มีสาเหตุมาจากการสลายของสารประกอบเพคติน โดย เอนไซม์ จากการศึกษา   
สารต่าง ๆ ท่ีสามารถช่วยให้ลักษณะเนื้อสัมผัสคงตัวหรือคงลักษณะรูปดีขึ้นพบว่าเกลือแคลเซียม    
จะมีส่วนช่วย กับความคงตัวของเนื้อเยื่อของผักและผลไม้ (ศิวาพร, 2524)  
  การแช่ผลไม้หลังการตัดแต่งในสารละลาย Calcium chloride สามารถช่วย
ปรับปรุงความกรอบหรือเนื้อผลไม้หลังการตัดแต่งได้ โดยช่วยให้เนื้อเยื่อผลไม้มีความแข็งแรง และทน
ต่อการย่อยของเอนไซม์ ท่ีหล่ังออกมาจากเนื้อเยื่อท่ีเสียหายจากการตัดแต่งการแช่สารละลาย
แคลเซียมเป็นวิธีหนึ่งท่ีสามารถปรับปรุงความกรอบของเนื้อผลไม้หลังการตัดแต่งโดย Ca2+ สามารถ
ท าปฏิกิริยากับสารประกอบเพคตินบริเวณ Middle lamella และผนังเซลล์เกิดปฏิกิริยาเช่ือมข้าม 
(crosslink) ระหว่าง หมู่คาร์บอกซิล (carboxyl group) บนสาย polygalacturonides และ ประจุคู่
ของ Ca2+ โดย Ca2+ ท าหน้าท่ีดึงหมู่คาร์บอกซิลบนสาย polygalacturonides อีกสายหนึ่งเกิดเป็น
โครงสร้างท่ีเรียกว่า  egg – box model  เกิดเป็นสารประกอบ calcium pectate  ซึ่งไม่ละลายน้ า
โดยถ้าใช้สารละลาย Calcium chloride ท่ีมีความเข้มข้นมากความกรอบก็จะเพิ่มข้ึนมาก และเวลาท่ี
เหมาะสมอยู่ระหว่าง 1 - 2 นาที สามารถเพิ่มอุณหภูมิของสารละลาย Calcium chloride ให้สูงขึ้น 
เนื่องจากอุณหภูมิจะช่วยให้แคลเซียมสามารถแพร่ผ่านเข้าไปสู่ภายในเนื้อเยื่อของผลไม้มากขึ้นโดย
อุณหภูมิท่ีใช้ไม่ควรสูงเกิน 80 องศาเซลเซียส (Luna et al., 1999) เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงเกิดเกินไป 
อาจท าให้เนื้อเยื่อผลไม้ เสียหาย เนื่องจากความร้อนท าให้สูญเสียความกรอบและลักษณะท่ีดีไป 
(สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร, 2552)  
  ปริมาณความเข้มข้นของสารละลาย Calcium chloride ท่ีเหมาะสมในการปรับปรุง
เนื้อสัมผัสจะแตกต่างกันไปตามชนิดของผลไม้ซึ่งโดยท่ัวไปแล้วความเข้มข้นเหมาะสมอยู่ระหว่างร้อย
ละ 0.1 - 1 หากใช้ความเข้มข้นของสารละลาย Calcium chloride สูงเกินไปอาจท าให้เกิดรสขมใน
เนื้อผลิตภัณฑ์ได้ (Arther and Ashurst, 1996)   
  การน าผลไม้ท่ีผ่านการตัดแต่งไปแช่ในสารละลาย Calcium chloride นอกจากจะ
ช่วย ปรับปรุงความกรอบของผลไม้แล้วสารละลาย Calcium chloride ยังช่วยลดการเกิดสีน้ าตาลซึ่ง
เกิด สีน้ าตาลท่ีผิวหน้าของช้ินผลไม้มีสาเหตุท่ีส าคัญมาจากเอนไซม์โพลีนออกซิเดส (polyphenol 
exidase ; PPO) มีการรายงานว่าการแช่สารละลาย Calcium chloride ท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 
1 และ 5 สามารถลดการเกิดสีน้ าตาลท่ีผิวหน้าของช้ินแตงเมล่อน (fresh-cut melon) ได้เนื่องจาก
สารละลาย Calcium chloride มีผลท าให้เอนไซม์เกิดจาก เกิดการเสียสภาพ (denature) จนไม่
สามารถเข้าจับกับ ซับสเตรท  (substrate) ท าให้ไม่เกิดสีน้ าตาลท่ีผิวหน้าของผลิตภัณฑ์ซึ่งเวลาในการ
แช่ท่ีเหมาะสมอยู่ท่ี  1 - 5 นาที จากนี้การแช่สารละลายแคลเซียมซึ่งเป็นการช่วยชะลอ เมตาบอลิซึม  
(metabolism) และเซลล์ผลไม้ได้เนื่องจากการแช่สารละลาย Calcium chloride จะท าให้ช้ินผลไม้  
ท่ีผ่านการตัดแต่งมีอัตราการหายใจต่ าลง (Luna et al., 1999)   
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  -  การใช้กรดซิตริก เป็นวัตถุเจือปนในอาหารท่ีมีความจ าเป็นต่ออุตสาหกรรมอาหาร
มากการใช้กรดในผลิตภัณฑ์ ผักและผลไม้จะช่วยปรับปรุงกล่ินรสและสีของผลิตภัณฑ์ ให้ดีขึ้น         
(ศิวาพร, 2524) การป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาลช่วยปรับความเป็นกรด เบส ของผลิตภัณฑ์ได้
ต่ าลงซึ่งมีประโยชน์มากส าหรับผลิตภัณฑ์ผลไม้ท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยความร้อน เนื่องจากการ
ใช้ความร้อนท่ีสูงเพื่อท าลายจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้จัดเป็นสาเหตุให้ กล่ินรส และลักษณะ
เนื้อสัมผัสท่ีดีของผลิตภัณฑ์เปล่ียนแปลงไป ถ้าใช้อุณหภูมิท่ีต่ าเกินไปจะไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ให้
หมดไป จากการศึกษาพบว่าอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ฆ่าเช้ือจุลินทรีย์จะสัมพันธ์กับความเป็นกรดเบส 
ของอาหารถ้าผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นกรดเบสสูงกว่า 4.5 จะต้องใช้อุณหภูมิและระยะเวลานานถึงจะ
สามารถท าราย Clostridium  botulinum ได้หมด ซึ่งเป็นสาเหตุท่ีท าให้เกิดกล่ินและลักษณะเนื้อ
สัมผัสท่ีเสียไป แต่หากมีการปรับความเป็นกรดเบสให้ต่ ากว่า 4.5 อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีต้องใช้ฆ่า
จุลินทรีย์ จะลดลง ท าให้สามารถแก้ปัญหาการเกิดการเปล่ียนแปลงของลักษณะเนื้อสัมผัสและกล่ิน
ของผลิตภัณฑ์ได้และปลอดภัยต่อผู้บริโภคได้อีกท้ังช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท าให้อายุ
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น นอกจากนี้กรดยังช่วยลดอุณหภูมิ ท่ีต้องใช้ในการแปรรูปของ
ผลิตภัณฑ์ประเภทผักและผลไม้ (ศิวาพร, 2535) 

2.4.4  การแช่อิ่มผักผลไม้ชนิดต่าง ๆ  

 -   เปลือกแตงโมแช่อิ่ม  

  ส่วนผสม 

   1)  เปลือกแตงโมเศษ ½ กิโลกรัม 
   2)  น้ าตาลทราย 3 ถ้วยตวง 
   3)  น้ าเปล่า 2 ถ้วยตวง 
   วิธีท า 
   1)  ปอกเปลือกแตงโมเอาผิวสีเขียวออกหั่นเป็นช้ินพองามหรือแกะสลัก
ตามใจชอบ  
   2)  น าไปแช่น้ าปูนใส 1 คืนแล้วล้างน้ าเปล่าเลือกแตงโมให้แห้ง 
   3)  น าน้ าตาลต้ังไฟเค่ียวให้น้ าตาลละลาย ยกลงกรองน าน้ าเช่ือมขึ้นต้ังไฟ
พอเดือดแล้วน าเปลือกแตงโม ลงเช่ือมประมาณครึ่งช่ัวโมงตักเครื่องตักขึ้น  
   4)  รอน้ าเช่ือมไว้ให้เย็นน าเปลือกแตงโมใส่ลงในขวดท่ีฆ่าเช้ือแล้วเท
น้ าเช่ือมท่ีเย็นแล้วลงไปในขวดให้น้ าเช่ือมท่วมแตงโม พอรุ่งขึ้น เอาน้ าเช่ือมมาอุ่นพอเดือดท้ิงไว้ให้เย็น
แล้วน าใส่ขวดท าอย่างนี้ไปเรื่อย ๆ ประมาณ 10 วันน้ าตาลจะซึมเข้าเปลือกแตงโมท าให้เปลือกแตงโม
มีลักษณะใสเหมือนแก้ว รสหวาน อมเปรี้ยว เล็กน้อย  
   5)  น าเปลือกแตงโมใส่ขวดท่ีฆ่าเช้ือให้น้ าเช่ือมท่วมอยู่เสมอปิดฝาให้สนิท
เก็บได้ประมาณ 3 เดือนรับประทานเป็นของหวานหรือใส่น้ าแข็งเป็นขนมน้ าแข็งก็ได้ (อร่าม, 2543)   

 -  เปลือกส้มโอแช่อิ่ม  
    ส่วนผสม  
   1)  เปลือกส้มโอใช้แต่สีขาว 100 กรัม 
   2)  น้ าตาลทรายขาว ½ ถ้วยตวง 
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   3)  น้ าเปล่า 2 ถ้วยตวง 
   4)  น้ าปูนใส 1 ถ้วยตวง 
      วิธีท า  
   1)  ปอกเปลือกส้มโอเอาแต่ผิว สีเขียวออกแล้ว 
   2)  น าไปแช่น้ าปูนใส 1 คืนแล้วล้างน้ าสะอาด  
   3)  ต้มเปลือกส้มโอหลาย ๆ ครั้งจนหายขม 
   4)  น าเปลือกส้มโอไปผ่ึงลมให้แห้งน าน้ าตาล และน้ าผสมลงในกระทะ
ทองเหลืองพอน้ าตาลละลายกรองด้วยผ้าขาวบาง น าน้ าเช่ือมท่ีกองไปต้ังไฟอ่อน ๆ แล้ว  
   5)  ใส่เปลือกส้มโอลงไปต้ังไฟจนน้ าเช่ือมเหนียว น าเปลือกส้มโอออกแล้ว
ท้ิงน้ าเช่ือมให้เย็นน าเปลือกส้มโอใส่ขวดท่ีฆ่าเช้ือแล้วเทน้ าเช่ือมใส่ ให้ท่วมสวนส้มโอปิดฝาให้สนิท 
   6)  รุ่งขึ้นน าน้ าเช่ือมกลับมาเช่ือมแล้วท้ิงให้เย็น เทให้ท่วมเปลือกส้มโอท า
อย่างนี้เรื่อย ๆ จนครบ 3 วันน าไปเก็บไว้ในขวดท่ีฆ่าเช้ือแล้วแช่ในน้ าเช่ือมปิดฝาให้สนิทเก็บได้นาน 3 
เดือน 
  -  มะเฟืองแช่อิ่ม  
     ส่วนผสม 
   1)  มะเฟือง ½ กิโลกรัม 
   2)  น้ าตาลทราย 2 ถ้วยตวง 
   3)  น้ าเปล่า 2 ถ้วยตวง 
   4)  น้ าปูนใส 4 ถ้วยตวง  
   5)  เกลือป่น 1½ ช้อนโต๊ะ 
     วิธีท า 
   1)  ล้างมะเฟืองให้สะอาดหั่นตามขวางของผลไม้ให้เป็นแว่นหนาประมาณ 
¼ นิ้ว น าเกลือผสมน้ าให้เค็มเล็กน้อยแล้วใช่มะเฟืองลงไปแช่ประมาณ 20 นาที 
   2)  จากนั้นน าไปแช่น้ าอุ่นนานประมาณ 30 นาทีตักขึ้นผ่ึงให้สะเด็ดน้ า  
   3)  น าน้ าตาลทรายผสมกับน้ าต้ังไฟพอละลายกรองแล้วต้ังไฟต่อไปจน
น้ าเช่ือมข้นปานกลางท้ิงน้ าเช่ือมให้เย็น  
   4)  เรียงมะเฟืองใส่ขวดท่ีฆ่าเช้ือแล้วเทน้ าเช่ือมท่ีเย็นให้ท่วมมะเฟืองปิดฝา
ให้สนิทท้ิงไว้ 1 วัน 
   5)  วันรุ่งขึ้น ก็เทน้ าเช่ือมอุ่น ทุกวันจนน้ าเช่ือมชุ่มเข้าไปในมะเฟือง เก็บ
มะเฟืองใส่ขวดท่ีฆ่าเช้ือแล้วและน าน้ าเช่ือม ใส่ให้ท่วมอยู่เสมอปิดฝาขวดให้สนิทเก็บได้นาน 3 เดือน 
  -  มะปรางแช่อิ่ม  
     ส่วนผสม 
   1)  มะปรางดิบชนิดเปรี้ยว 100 ผล 
   2)  น้ าตาลทราย 3 ถ้วยตวง 
   3)  สารส้ม 1 ถ้วยตวง 
   4)  เกลือ 1 ถ้วยตวง 
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   5)  น้ าเปล่า ¼ ถ้วยตวง 
     วิธีท า 
   1)  ล้างมะปรางผ่าครึ่งซีกแคะเมล็ดออกน าไป ในน้ าแกว่งสารส้ม ประมาณ  
½ ช่ัวโมง  
   2)  น าขึ้นจากสารส้มไปแช่ในน้ าเกลือ 2 คืน  
   3)  ล้างด้วยน้ าเปล่าหลาย ๆ ครั้ง 
   4)  เช่ือมน้ าตาลทรายกับน้ าจนน้ าเช่ือมพักน้ าเช่ือมให้เย็นใช่มะปรางไว้ 3-4 
วันจนน้ าเช่ือมเข้าเนื้อมะปรางดี 
   5)  น ามะปรางและน้ าเ ช่ือม ท่ีเ ค่ียวบนไฟพอเดือด 2-3 นาทียกลง             
ตักมะปรางขึ้นแล้วบรรจุลงภาชนะท่ีฆ่าเช้ือแล้วปิดฝาให้สนิทเก็บได้นานประมาณ 1 เดือน 
  -  กระท้อนแช่อิ่ม 
     ส่วนผสม 
   1)  กระท้อนห่อผลใหญ่ 1 กิโลกรัม 
   2)  น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม 
   3)  น้ าเปล่า 3 ถ้วยตวง 
   4)  น้ าปูนใส 3 ถ้วยตวง 
   5)  เกลือป่น 1 ช้อนชา 
     วิธีท า 
   1)  ซอยกระท้อนโดยรอบตามความยาวอย่าให้เนื้อขาดหลุดจากเมล็ด     
แช่น้ าเกลือ 3 ช่ัวโมงยกขึ้นซับให้แห้ง 
   2)  น าไปแช่น้ าปูนใสอีก 2 ช่ัวโมง 
   3)  เค่ียวน้ าตาลทรายกับน้ าจนน้ าเช่ือมข้นใส่กระท้อนจนน้ าเช่ือมจับ
กระท้อน 
   4)  แช่น้ าเช่ือมกับกระท้อนไว้ 3 คืนแล้วน าไปเช่ือมอีกครั้งตัดกระท้อนขึ้น
พึงพอหมาดบรรจุใส่ภาชนะท่ีสะอาดปิดฝาให้สนิทเก็บได้นานประมาณ 2 อาทิตย์ถ้าเก็บในตู้เย็นจะ
เก็บได้นาน 
  -  มะขามแช่อิ่ม 
     ส่วนผสม 
   1)  มะขามสดฝักใหญ่ใกล้สุก 50 ฝัก 
   2)  ปูนขาว ½ ถ้วยตวง 
   3)  น้ าตาลทรายขาว 1 ½ ถ้วยตวง 
   4)  เกลือป่นเศษ ¼ ถ้วยตวง 
   5)  น้ าเปล่า 3 ถ้วยตวง 
     วิธีท า 
   1)  ใส่มะขามลงไปในหม้อเคลือบรถปูนขาวลงไปใช้น้ าเดือด เทราดลงให้
ท่วมปิดฝาท้ิงไว้ 1 ช่ัวโมงแกะเปลือกมะขามออก 
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   2)  คงรูปเป็นฝักไว้ ผ่าเมล็ดมะขามออกในน้ าเกลือประมาณ 2 ช่ัวโมง    
ล้างน้ าแล้วผ่ึงให้สะเด็ดน้ า  
   3)  น าไปบรรจุขวดท่ีสะอาดฆ่าเช้ือแล้วเช่ือมน้ าตาลให้ข้นท้ิงไว้สักครู่เทลง
ในขวดมะขามปิดฝาให้สนิท 1 คืน 
   4)  รุ่งขึ้นน าน้ าเช่ือมเติมน้ าตาลเล็กน้อยท าอย่างนี้ประมาณ 4-5 วันจะได้
มะขามแช่อิ่มท่ีมีลักษณะกรอบ ชุ่มน้ าเช่ือมเปรี้ยวอมหวานเก็บไว้ในขวดฆ่าเช้ือแล้วและให้น้ าเช่ือม
ท่วม มะขามเสมอเก็บได้นานประมาณ 1 เดือน 
 
2.5  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

นพมาศและ ทัศนีย์  (2551)  ได้ศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกส้มโอแช่อิ่มในจังหวัดชัยนาท 
การแช่อิ่มเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีมีมาช้านาน สามารถใช้กับผักผลไม้ และวัสดุเหลือท้ิงจากผลผลิต
ทางการเกษตรหลายชนิดเปลือกส้มโอแช่อิ่มของกลุ่มแม่บ้านเกษตรท่าข้าวโพด จังหวัดชัยนาท       
เป็นผลิตภัณฑ์แช่อิ่มชนิดหนึ่งท่ีได้รับความนิยมแพร่หลาย การวิจัยมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาแนวคิด
และกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านตลอดจนการตรวจสอบ คุณภาพของผลิตภัณฑ์เพื่อ
เป็นกรณีตัวอย่างในการน าวัสดุเหลือท้ิงมาพัฒนามูลค่าเพิ่มการพัฒนา เปลือกส้มโอแช่อิ่มของกลุ่ม
แม่บ้านมีแนวคิดในการพัฒนาให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค เน้นรสหวานน้อยอิ่มด้วยน้ า
สมุนไพรท่ีมีสีสันตามธรรมชาติและช้ินเล็กสะดวกในการบริโภคกลุ่มแม่บ้าน ใช้การแช่น้ าปูนใสเกลือ
และ การ ตัด ร่องรอยของแมลงกัดเจาะเพื่อให้ช่วยลด ส่วนของเปลือกส้มโอผลิตภัณฑ์เปลือกส้มโอ    
ท่ีได้มีคุณภาพทางเคมีและจุลินทรีย์สอดคล้องกับมาตรฐานการผลิตของชุมชน  

มนทกานต์ิและ พิรัญชนา (2553) ได้ศึกษาผลของการละลายออสโมติก ต่อการถ่ายเทมวลใน
มะดันแช่อิ่มและคุณภาพของผลิตภัณฑ์มะดันแช่อิ่มอบแห้ง โดยเปรียบเทียบสารละลายออสโมติก 3 
ชนิดได้แก่ สารละลายซูโครส  น้ าผ้ึงดอกล าไย และสารละลายผสมระหว่างสารละลายซูโครสและ
น้ าผ้ึงในอัตราส่วน 1 : 1 พบว่าชนิดของสารละลายออสโมติกไม่มีผลต่อปริมาณการสูญเสียน้ าและ
ปริมาณของแข็งท่ีเพิ่ม ขึ้นในมะดันแช่อิ่มอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อมะดันแช่อิ่มได้
อบแห้งในอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 9 ช่ัวโมงพบว่าชนิดของสารละลายออสโมติกไม่มีผล
ต่อคุณภาพด้านความแข็งค่า วอเตอร์แอคติวิตี ค่าความสว่าง ค่าสีแดง ปริมาณความช้ืน ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด และปริมาณกรด ในรูปของไฮดรอกซีซิตริก อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) โดยมีผลต่อค่าสีเหลือง และคุณภาพทางประสาทสัมผัส (p>0.05) โดยใช้สารละลายซูโครส
และสารละลายออสโมติกมีคะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะและคะแนนความยอมความชอบ
โดยรวมสูงท่ีสุด 

ประพันธ์และ นิคม (2553) ได้ศึกษา การออกแบบและพัฒนาตู้อบแห้งมะเขือเทศแช่อิ่ม   
และถาด โดยใช้พลังงานความร้อนจากเครื่องผลิตแก๊สชีวมวลแบบไหลขวาง มีส่วนประกอบหลัก
ส าคัญดังนี้ตู้อบแห้งขนาด 1 x 1 x 1.5 เมตร เครื่องผลิตแก๊สชีวมวลแบบไหนขวางขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 40 เซนติเมตรสูง 180 เซนติเมตร หม้อต้มน้ าขนาดบรรจุ 15 ลิตร ชุดแลกเปล่ียนความร้อน
ใช้หม้อน้ ารถยนต์เป็นตัวแลกเปล่ียนความร้อนมีแหล่งก าเนิดความร้อนจากเครื่องผลิตแก๊สชีวมวลโดย
ใช้ถ่านไม้เป็นเช้ือเพลิง ใช้พัดลมเป่าอากาศ ร้อนเข้าตู้อบแห้งมะเขือเทศแช่อิ่มสามารถอบแห้ง     
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มะเขือเทศแช่อิ่มได้ครั้งละ 700 - 100 กิโลกรัม ทดลองอบแห้งมะเขือเทศ 10 กิโลกรัม ท าการทดลอง
อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 65 70 และ 75 องศาเซลเซียสความช้ืนเริ่มต้นมะเขือเทศแช่อิ่มเริ่มต้นท่ี 91 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก จากการทดลองพบว่า การอบ ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสความช้ืน
สุดท้ายอยู่ ท่ี 62 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก อบท่ี 65 องศาเซลเซียส ความช้ืนสุดท้ายอยู่ ท่ี 52 
เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก การอบท่ี 70 องศาเซลเซียส ความช้ืนสุดท้ายอยู่ท่ี 47 เปอร์เซ็นต์มาตรฐาน
เปียก การอบท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสความช้ืนสุดท้ายอยู่ ท่ี 43 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก 
ท้ังหมดใช้เวลาการอบ 8 ช่ัวโมงสรุปได้ว่าการอบแห้งมะเขือเทศแช่อิ่มท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสใน
เวลา 8 ช่ัวโมงมีความช้ืนสุดท้ายหลังการอบท่ีเหมาะสมท่ีสุดซึ่งมะเขือเทศแช่อิ่มมีลักษณะแห้งตาม
มาตรฐานท่ีต้องการจุดคุ้มทุนอยู่ท่ีประมาณ 7 เดือน  

สุกัญญาและ ประมวล (2555) ได้ศึกษากระบวนการเตรียมมะละกอโดยการให้ความร้อนด้วย
กระแสไฟฟ้าแบบโอห์มมิกท่ีมีผลต่อคุณภาพมะละกอแช่อิ่มอบแห้ง โดยเปรียบเทียบมะละกอท่ีมีความ
สุกแตกตางกัน (ผิวมะละกอมีสีเหลืองประมาณ 50 และ 100%) และให้ความ ร้อนด้วยกระแสไฟฟ้า  
ท่ีมีความต่างศักย์แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 100, 150 และ 200 โวลต์ จากนั้นน ามะละกอไปแช่ใน
สารละลาย ซูโครส (ผสมกรดซิตริก1%) ท่ีความเข้มข้นต่างกัน 3 ระดับ คือ 40, 50 และ 60          
องศาบริกซ์พบว่า ความสุกของมะละกอค่าความ ต่างศักย์ไฟฟ้า และความเข้มข้นของสารละลาย
ซูโครส มีผลต่อปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดหลังจากแช่อิ่ม โดยท่ีระดับความสุกท่ี 2               
ท่ีความต่างศักย์ไฟฟ้า 100 และ 200 โวลต์ มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้มากท่ีสุด เมื่อศึกษาลักษณะ
ทางเคมีและกายภาพ พบว่า ค่าความตางศักย์ไฟฟ้าและความเข้มข้นของสารละลายซูโครสท่ีเพิ่มขึ้น 
มีผลให้ค่าท่ีวัดเนื้อสัมผัส (hardness) ลดลง ค่าสี ปริมาณวอเตอร์แอคติวิต้ีและ ปริมาณความช้ืนใน
ผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น และเมื่อน ามะละกอแช่อิ่มอบแห้งไปตรวจหารูปร่างและการเปล่ียนแปลงภายใน
เซลล์ ด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด พบว่าโครงสร้างภายในเซลล์ของมะละกอมีการ
เปล่ียนแปลงเมื่อผ่านกระบวนการต่าง ๆ โดยจะเกิดความเสียหายมากขึ้น เมื่อใช้ค่าความต่าง
ศักย์ไฟฟ้าเพิ่มขึ้น 

ลดาวัลย์  และคณะ (2555) ไ ด้ศึกษาพัฒนาเปลือกมะนาวแช่อิ่มอบแห้ง และศึกษา
กระบวนการ ออสโมซีสและกระบวนการอบแห้งเปลือกมะนาวที่เหมาะสม ในระหว่างการออสโมซีส
เปลือกมะนาวในสารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 70 พบว่า เมื่อเวลาการแช่อิ่มนานขึ้น ความช้ืน
จะลดลงจนถึงจุดสมดุล ปริมาณของแข็งท่ีเพิ่มขึ้นและการสูญเสียน้ าเพิ่มขึ้นตามเวลาการแช่อิ่ม 
แบบจ าลองในการท านายของแข็งท่ีเพิ่มขึ้น (SG) ตามเวลาในการแช่อิ่ม (t) คือ SG= 48.79 exp 
(0.01525t ) – 48.79 exp (-1.277t) จากแบบจ าลองท่ีได้น ามาหาเวลาในการแช่อิ่มเปลือกมะนาวให้
ได้ร้อยละของแข็งท่ีเพิ่มขึ้นร้อยละ 60, 65 และ 70 ตามล าดับ แล้วน าไปอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 360 นาที เมื่อประเมินคุณภาพของเปลือกมะนาวแช่
อิ่มอบแห้ง พบว่าต้องใช้เวลาในการอบแห้ง 90-150 นาที เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
18 และมี ค่า water activity ไม่ เกิน  0.75 การทดสอบความชอบโดยใช้  9 - point hedonic         
ของผลิตภัณฑ์ พบว่า เปลือกมะนาวแช่อิ่มอบแห้งท่ีมีของแข็งท่ีเพิ่มขึ้นร้อยละ 70 และอบแห้งท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 90 นาที มีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงท่ีสุด 
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สุธีรา (2540)  ได้ศึกษาการลดเวลาในการผลิตสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งโดยการแช่น้ าเช่ือมท่ีมี
ความเข้มข้นเริ่มต้นท่ีร้อยละ 30, 40, 50 และ 60  และเพิ่มปริมาณความเข้มข้นของน้ าเช่ือมร้อยละ 
10 ทุก 24 ช่ัวโมง พบว่าสับปะรดแช่อิ่มอบแห้งท่ีผ่านกระบวนการแช่อิ่มความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 
50°Brix สามารถลดเวลาในการแช่อิ่ม เหลือ 48 ช่ัวโมง โดยไม่ท าให้คุณภาพด้อยลง  

จุฑามาศ (2542) ได้ท าการศึกษาการออสโมซิสสับปะรดด้วยวิธีออสโมซิสระบบต่อเนื่อง   
โดยใช้สารละลายซูโครสความเข้มข้นร้อยละ 45, 50, 60 ในอัตราส่วนเนื้อสับปะรดต่อสารละลาย  
ร้อยละ 1:3 1:4 และ 1:5 พบว่าเมื่อความเข้มข้นของอัตราส่วนสารละลายน้ าตาลและอัตราส่วน
ระหว่างสับปะรดกับสารละลายน้ าตาลเพิ่มขึ้น  ส่งผลให้อัตราถ่ายเทมวลสารระหว่างน้ าและ
สารละลายน้ าตาลเพิ่มขึ้น 

ณัฐพร และคณะ (2557) ได้ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะกรูดเช่ือม โดยได้ศึกษาปริมาณ
น้ าเช่ือมฟรักโทสท่ีทดแทนน้ าตาลทรายในการผลิต มะกรูดเช่ือมท่ีปริมาณร้อยละ 70, 80, 90      
และ 100 ของน้ าตาของน้ าหนักน้ าตาลทราย พบว่าการทดแทนปริมาณน้ าเช่ือมฟรักโทสร้อยละ 80 
ของน้ าตาลทรายมีผลต่อคุณภาพของมะกรูดเช่ือมและลักษณะปรากฏท าให้ ค่าความแข็ง  ค่าความ
สว่าง (L*)  ลดลง ค่าสีแดง (a*) และค่า aw เพิ่มขึ้น 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำร 
 
 

งานวิจัยเรื่องการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง เป็นการวิจัยเชิงการ
ทดลองและเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม
อบแห้ง เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง เพื่อศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ในการด าเนินการศึกษาวิจัย ผู้ศึกษา        
ได้ก าหนดแนวทางขั้นตอนและวิธีด าเนินการวิจัย ดังนี้ 

 
3.1  เครื่องมือท่ีใช้ 

3.1.1  วัตถุดิบและสำรเคมี 
 3.1.1.1  เปลือกเสาวรสพันธุ์สีเหลือง 
 3.1.1.2  น้ าตาลทรายขาว 
 3.1.1.3  น้ าสะอาด 
 3.1.1.4  น้ าปูนใส 
 3.1.1.5  เกลือแกง 

3.1.2  อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรเตรียมวัตถุดิบและกำรผลิต 
 3.1.2.1  อุปกรณ์เครื่องครัว 
 3.1.2.2  เตาแก๊ส 
 3.1.2.3  ตู้อบลมร้อนแบบถาด 
 3.1.2.4  เครื่องช่ังดิจิตอล ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
 3.1.2.5  นาฬิกาจับเวลา 
 3.1.2.6  Thermometer 
 3.1.2.7  polyethylene zipper bag 
 3.1.2.8  Malic acid 

3.1.3  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์คุณภำพและเคมี 
 3.1.3.1  เครื่องวัดสี  
 3.1.3.2  เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส 
 3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์ค่าความช้ืนด้วยระบบสุญญากาศ 
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3.1.4  กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงจุลินทรีย์ 
 วิธีการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ แสดงดังตารางท่ี 3.1 

 
ตำรำงที่ 3.1  จุลินทรีย์และวิธีการวิเคราะห์ 
 

จุลินทรีย์ วิธีกำรวิเครำะห์ 
Total Viable count  BAM (2001), Chapter 3  
Salmonella spp. ISO 6579 (2002)/ AMD 1:2007 
Staphyłococcus aureus BAM (2001), Chapter 12 
Eschenichia coli APHA (2012), 9221 F 
Yeast and Mold BAM(2001), Chapter 18 

 
3.1.5  อุปกรณ์ที่วิเครำะห์คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 

 3.6.1  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ    
(9-Point Hedonic Scale) พร้อมปากกา 1 ชุด  

 3.6.2  แบบประเมินคุณภาพทางสัมผัส แบบการทดลองเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ 
paired test 

3.6.3  ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทดลองบรรจุ 2 กรัมต่อ 1 ตัวอย่าง 
3.1.6  กำรทดสอบกำรยอมรับผลิตภัณฑ์จำกผู้บริโภค 

3.7.1  แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค (Consumer test) พร้อม
ปากกา คนละ 1 ชุด  

3.7.2  ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ขนาดบรรจุ 20 กรัม ต่อ 1 ผลิตภัณฑ์ 
 
3.2  วิธีกำร 

3.2.1  ศึกษำวิธีกำรที่เหมำะสมในกำรผลิตเปลือกเสำวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 การศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง มี 3 ขั้นตอน 

ประกอบด้วย 
 ขั้นตอนท่ี 1 คัดเลือกเปลือกเสาวรสท่ีมีอายุการเก็บเกี่ยวท่ี 50-70 วัน หรือผิวเปลือก

ไม่เหี่ยวย่น ล้างเปลือกเสาวรสให้สะอาด ปอกเปลือกช้ันนอกท่ีมีสีเหลืองออก ให้เหลือแต่ส่วนท่ีเป็น    
สีขาว น ามาหั่นเป็นช้ินให้มีขนาดโดยประมาณกว้าง 1 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 เซนติเมตร น าไป
แช่น้ าปูนใส ความเข็มข้นร้อยละ 5 เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ตักขึ้นล้างน้ าสะอาด ผ่ึงไว้ให้แห้ง น าเปลือก
เสาวรสไปลวกในน้ าเดือด ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พอสุก ตักใส่น้ าเย็นจัดให้เปลือกเสาวรส  
เย็นตัว ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ า น าเปลือกเสาวรสเรียงใส่ขวดโหล (ดัดแปลงจากปรีดา, 2552)        
เตรียมน้ าเช่ือมความเข้มข้นร้อยละ 30, 40, 50 และ65 เติมเกลือคนให้ละลายเข้ากันด้วยไม้พาย     
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ต้ังบนเตาไฟให้เดือด ยกลงพักให้เย็น เทใส่ขวดโหลให้ท่วมเปลือกเสาวรสปิดฝาพักไว้ 24 ช่ัวโมง         
เทน้ าเช่ือมออกมาอุ่นเพิ่มความเข้มข้นของน้ าตาล เทใส่ขวดโหลให้ท่วมเปลือกเสาวรสปิดฝา ท าเช่นนี้
จนกระท่ังน้ าเช่ือมมีความเข้มข้น ร้อยละ 65 (ดัดแปลงจาก ลดาวัลย์  และเสาวณีย์, 2555) ปริมาณ
และวัตถุดิบแสดงดังตารางท่ี 3.2 
 
ตำรำงที่ 3.2  ปริมาณวัตถุดิบและสารละลายท่ีใช้ในการแช่อิ่มแบบช้า 
 

วัตถุดิบ 
ปริมำณควำมเข้มข้นเร่ิมต้นของน  ำเชื่อม 
ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 

เปลือกเสาวรส (กรัม) 100 100 100 
น้ าตาลทรายขาว (กรัม) 90 120 150 
น้ าสะอาด (มิลลิลิตร) 210 180 150 
เกลือ (กรัม) 5 5 5 
น้ าปูนใส (มิลลิลิตร) 250 250 250 

 
ที่มำ: ดัดแปลงมาจาก กฤษณกัณฑ์ (2559) 
 

การศึกษาความเข้มข้นของน้ าเช่ือมเริ่มต้น 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 30, 40 และ 50              
ในกระบวนการ แช่อิ่มแบบช้าวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์   (Randomized 
Complete Block Design; RCBD) น าเปลือกเสาวรสท่ีผ่านการลวกให้สุก แช่ในน้ าเช่ือมท่ีมีความ
เข้มข้นเริ่มต้น ต่างกัน 3 ระดับ (อัตราส่วนของเปลือกเสาวรสต่อสารละลายเท่ากับ 1 : 3) เพิ่มความ
เข้มข้นวันละ ร้อยละ 10 จนมีความเข้มข้นร้อยละ 50 จากนั้นเพิ่มความเข้มข้นร้อยละ 15 จนได้ความ
เข้มข้นสุดท้ายท่ีร้อยละ 65 เมื่อครบก าหนดน าตัวอย่างมาล้างน้ าอุ่น  60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 
วินาที และเคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 55 เข้าอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส จนผลิตภัณฑ์มีความสูงสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 1  (ดัดแปลงจาก พิสุทธิ, 2555)       
แสดงดังแผนภูมิท่ี 3.1 
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เปลือกเสาวรส 
 

ล้างท าความสะอาด/ตัดแต่ง 
 

แช่น้ าปูนใส 
ความเข็มข้นร้อยละ 5 เป็นเวลา 3  ช่ัวโมง 

 
ลวกในน้ าเดือด ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

 
แช่น้ าเย็นจัด ตักพักสะเด็ดน้ า 

 
แช่น้ าเช่ือมความเข้มข้นร้อยละ 30, 40, และ50          เกลือ ความเข้มข้นร้อยละ 1.6 

 
เพิ่มความเข้มข้นของน้ าเช่ือมร้อยละ 10 จนถึงความเข้มข้นร้อยละ 50 

 
เพิ่มความเข้มข้นของน้ าเช่ือมร้อยละ 15 จนได้ความเข้มข้นสุดท้ายท่ีร้อยละ 65 

 
ล้างในน้ าอุ่น  (60 องศาเซลเซียส) 30 วินาที 

 
เคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 55 

 
เข้าอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนผลิตภัณฑ์มีความสูงสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 

18 
 

เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 

แผนภูมิท่ี 3.1  ขั้นตอนการแช่อิ่มอบแห้งแบบช้า 
ที่มำ: ดัดแปลงจาก รพีพร (2551) และ พิสุทธิ (2555) 
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การวัดคุณภาพทางกายภาพ 
1)  การวัดค่าสี ในระบบ CIE lab ด้วยเครื่อง Spectrophotometer โดยวัดค่าแสง

สะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก าเนิดแสง D65 มุมผู้สังเกตการณ์มาตรฐาน 10 องศา ท าการ
ทดลองวัดค่าซ้ าจ านวน 5 ซ้ า แต่ละครั้งวัด 3 ครั้ง 

2)  วัดค่าวัดค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง LIoyd Instrument รุ่น TA 500 ประเทศอังกฤษ 
โดยใช้วิธีการวัดค่าแบบ Singie Hardness ให้หัวกดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 5 มิลลิเมตรต่อนาที ท าการทดลองวัดค่าจ านวน 10 ครั้ง 

การวัดคุณภาพทางเคมีค่าความช้ืนในผลิตภัณฑ์ตามวิธีการของ AOAC (2000)         
น าตัวอย่างมาหั่นให้ละเอียด ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอนประมาณ 2 กรัม ใส่ในจานอลูมิเนียมท่ี
ทราบน้ าหนักแน่นอน แล้วน าไปอบในตู้อบไฟฟ้าสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ท าการ
ทดลองวัดค่าจ านวน 3 ซ้ า  

การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส โดยน าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีได้น าไปท า
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ีพิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สี
ของผลิตภัณฑ์ ความหวาน ความแข็งของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม น าผลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย 
x̄ วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of  Variance, ANOVA ) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป คัดเลือกสภาวะท่ี
เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

ขั้นตอนท่ี 2 ท าการเปรียบเทียบกระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรส   
แช่อิ่มอบแห้งระหว่างกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วและกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้วิธีการใช้อิ่ม
แบบเร็วใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 50 ท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้น
เพิ่มความเข้มข้นร้อยละ 15 เป็นเวลา 24 ช่ัวโมงจนได้ความเข้มข้นสุดท้ายท่ีร้อยละ 65 เมื่อครบ
ก าหนดน าตัวอย่างมาล้างน้ าอุ่น 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที และเคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมี
ความเข้มข้นร้อยละ 55 เข้าตู้อบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจนผลิตภัณฑ์          
มีความช้ืนสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 1  ดัดแปลงจากรพีพร (2551) และพิสุทธิ (2555) ดังภาพท่ี 3.2 
และท าการเปรียบเทียบความแตกต่างและกระบวนการแช่อิ่มท่ีผ่าน การทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสและขั้นตอนท่ี 1 
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เกลือ ความเข้มข้นร้อยละ 1.6 

ตำรำงที่ 3.3  ปริมาณวัตถุดิบและสารละลายท่ีใช้ในการแช่อิ่มแบบเร็ว 
 

วัตถุดิบ 
ปริมำณควำมเข้มข้นเร่ิมต้นของน  ำเชื่อม 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 65 
เปลือกเสาวรส (กรัม) 100 100 
น้ าตาลทรายขาว (กรัม) 150 195 
น้ าสะอาด (มิลลิลิตร) 150 105 
เกลือ (กรัม) 5 5 
น้ าปูนใส (มิลลิลิตร) 250 250 

 
 

แช่น้ าเช่ือมความเข้มข้นร้อยละ 50 ท่ีอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 
 
 

เพิ่มความเข้มข้นของน้ าเช่ือมร้อยละ 15 จนได้ความเข้มข้นสุดท้ายท่ีร้อยละ 65 
 

ล้างในน้ าอุ่น  (60 องศาเซลเซียส) 30 วินาที 
 

เคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 55 
 

เข้าอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนผลิตภัณฑ์มีความสูงสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 
18 
 

เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 

แผนภูมิที่ 3.2  ขั้นตอนการแช่อิ่มอบแห้งแบบเร็ว 
ที่มำ: ดัดแปลงจาก รพีพร (2551) และ พิสุทธิ (2555) 
    

การวัดคุณภาพทางกายภาพ 
1)  การวัดค่าสี ในระบบ CIE lab ด้วยเครื่อง Spectrophotometer โดยวัดค่าแสง

สะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก าเนิดแสง D65 มุมผู้สังเกตการณ์มาตรฐาน 10 องศา ท าการ
ทดลองวัดค่าซ้ าจ านวน 5 ซ้ า แต่ละครั้งวัด 3 ครั้ง 
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2)  วัดค่าวัดค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง LIoyd Instrument รุ่น TA 500 ประเทศอังกฤษ 
โดยใช้วิธีการวัดค่าแบบ Singie Hardness ให้หัวกดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 5 มิลลิเมตรต่อนาที ท าการทดลองวัดค่าจ านวน 10 ครั้ง 

การวัดคุณภาพทางเคมีค่าความช้ืนในผลิตภัณฑ์ตามวิธีการของ AOAC (2000)         
น าตัวอย่างมาหั่นให้ละเอียด ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอนประมาณ 2 กรัม ใส่ในจานอลูมิเนียมท่ี
ทราบน้ าหนักแน่นอน แล้วน าไปอบในตู้อบไฟฟ้าสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ท าการ
ทดลองวัดค่าจ านวน 3 ซ้ า  

การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส โดยน าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีได้น าไปท า
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คน ด้วยวิธี  9-Point Hedonic Scale ใช้การทดสอบเปรียบเทียบ ตัวอย่างคู่ 
(Paired Comparison test) คุณลักษณะท่ีพิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน 
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม น าผลท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย x̄ วิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of  Variance, ANOVA ) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี One Sample 
T-Test โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป คัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  

ขั้นตอนท่ี 3  ศึกษาสูตรมาตรฐานเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง น าเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม
อบแห้งท่ีได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดจากผู้ทดสอบชิมขั้นตอนท่ี 2 ศึกษาอัตราส่วน เวลาและ
อุณหภูมิในการอบ โดยน าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มมาล้างน้ าอุ่น 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที 
และเคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 55 ใช้ปริมาณเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 100 กรัม อบด้วย 
ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70, 60, 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60, 90, 120 นาที ปริมาณอัตราส่วน
ระหว่าง อุณหภูมิ และเวลาในการอบให้มีความช้ืนสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 1  ดัดแปลงจากลดาวัลย์, 
2554 ดังตารางท่ี 3.4 และขั้นตอนการศึกษาอัตราส่วนระหว่างเวลาและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ
สร้างสูตรมาตรฐานเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งแสดงดังแผนภูมิท่ี 3.3 
 
ตำรำงที่ 3.4  ปริมาณอัตราส่วนระหว่าง เวลา และอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 
 

วัตถุดิบ 
อัตรำส่วนระหว่ำงเวลำและอุณหภูมิ 

นำที องศำเซลเซียส 

เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม  100 กรัม 
60 70 
90 60 
120 50 
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เปลือกเสาวรสแช่อิ่มท่ีได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด 
 

ล้างในน้ าอุ่น  (60 องศาเซลเซียส) 30 วินาที 
 

เคลือบด้วยน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นร้อยละ 55 
 

เข้าอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ  
    50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    120  นาที 
    60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    90  นาที 
    70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา    60  นาที 

 
 จนผลิตภัณฑ์มีความสูงสุดท้ายต่ ากว่าร้อยละ 18 

 
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

 
                          แผนภูมิที่ 3.3  ขั้นตอนการใช้เวลา และอุณหภูมิในการอบแห้ง 
        ที่มำ: ดัดแปลงจาก รพีพร (2551) และ พิสุทธิ (2555) 
 

การวัดคุณภาพทางกายภาพ 
1)  การวัดค่าสี ในระบบ CIE lab ด้วยเครื่อง Spectrophotometer โดยวัดค่าแสง

สะท้อน (Reflectance) ใช้แหล่งก าเนิดแสง D65 มุมผู้สังเกตการณ์มาตรฐาน 10 องศา ท าการ
ทดลองวัดค่าซ้ าจ านวน 5 ซ้ า แต่ละครั้งวัด 3 ครั้ง 

2)  วัดค่าวัดค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง LIoyd Instrument รุ่น TA 500 ประเทศ
อังกฤษ โดยใช้วิธีการวัดค่าแบบ Singie Hardness ให้หัวกดแบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร ด้วยความเร็ว 5 มิลลิเมตรต่อนาที ท าการทดลองวัดค่าจ านวน 10 ครั้ง 

การวัดคุณภาพทางเคมีค่าความช้ืนในผลิตภัณฑ์ตามวิธีการของ AOAC (2000)        
น าตัวอย่างมาหั่นให้ละเอียด ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอนประมาณ 2 กรัม ใส่ในจานอลูมิเนียมท่ี
ทราบน้ าหนักแน่นอน แล้วน าไปอบในตู้อบไฟฟ้าสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ท าการ
ทดลองวัดค่าจ านวน 3 ซ้ า 

การประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส โดยน าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ท่ีได้น าไปท า
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบความชอบโดยใช้ผู้ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 
คนด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ีพิจารณา คือ ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ 
ความหวาน ความแข็งของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม น าผลท่ีได้มาหา ค่าเฉล่ีย x̄ วิเคราะห์
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ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี  Duncan's 
New Multiple Range Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อคัดเลือกวิธีการท่ีเหมาะสม     
การผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีได้คะแนนการยอมรับสูงสุดจากผู้ทดสอบน าไปศึกษาอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งในขั้นตอนต่อไป 

3.2.2  กำรศึกษำกำรเก็บรักษำ อำยุ ของผลิตภัณฑ์เปลือกเสำวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

 น าผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีผ่านการคัดเลือกศึกษาการเปล่ียนแปลง
คุณภาพโดยน าตัวอย่างบรรจุลงในถุง Metallic foil ขนาด 100 กรัม เก็บตัวอย่างในห้องอุณหภูมิ    
25 - 30 องศาเซลเซียส และท าการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ ทุก 4 สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 12 
สัปดาห์ โดยใช้เกณฑ์ข้อก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่มฉบับท่ี 161/2558 (มผช. 
161/2558) 
  -  Total Viable count โดยวิธี BAM (2001), Chapter 3 

  -  Salmonella spp. โดยวิธี ISO 6579 (2002)/ AMD 1:2007 
  -  Staphyłococcus aureus โดยวิธี APHA (2012), 9221 F 
  -   Eschenichia coli โดยวิธี APHA (2012), 9221 F 
  -  Yeast and Mold โดยวิธี BAM (2001), Chapter 18 

3.2.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสำวรสแช่อิ่มอบแห้ง  
 น าผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุในใส่บรรจุภัณฑ์ประเภทถุง  Metallic 

foil ขนาด 20 กรัม 1 ซอง พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จ านวน 1 ชุด 
น าไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจากกลุ่มบุคคลท่ัวไปจ านวน 120 คนโดยวิธี Central Lotation 
(CLT)  โดยให้ผู้บริโภคชิมเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง คนละ 1 ซอง ปริมาณ 20 กรัม แล้วตอบ
แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์จ านวน 1 ชุด ด้วยการทดสอบความชอบด้วย
วิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะท่ีพิจารณา คือลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน 
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวมรวมท้ังสอบถามการยอมรับและการตัดสินใจของ
ผู้บริโภคกับผู้บริโภคท่ัวไปท่ีเคยรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง น าผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความสัมพันธ์
ระหว่างข้อมูลทางสถิติทางประชากรศาสตร์ กับการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคด้วยค่า Chi-Square 

 

3.3  สถำนท่ีท ำกำรศึกษำวิทยำนิพนธ์ 
3.3.1  ห้องปฏิบั ติการ  สาขาคหกรรมศาสตร์และสาขาคหกรรมศาสตร์ประยุกต์              

คณะครุศาสตร์  คณะสังคมศาสตร์  มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

3.3.2  ห้องปฏิบัติการ  สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยี-          
คหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.3.3  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริ โภคจากบุคคลท่ัวไป ในเขตพื้น ท่ี         
ต าบลแม่ค าอ าเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย 
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3.4  ระยะเวลำกำรศึกษำวิทยำนิพนธ์ 
มิถุนายน พ.ศ. 2561 – สิงหาคม พ.ศ. 2562 

 
 
 
 
 
 



บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

4.1  ผลการศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง   
4.1.1  ผลของวิธีการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นของน ้าเชื่อมเร่ิมต้นที่ต่างกัน 3 

ระดับ ได้แก่ ร้อยละ  30 40 และ 50 
 
ตารางที่ 4.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ท่ีผ่านการแช่อิ่มแบบช้า
         โดยใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นของน ้าเช่ือมท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ความเข้มข้นของน ้าเชื่อมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 
ลักษณะปรากฏ 8.68±0.51a 7.90±0.79b 7.58±0.99c 
สี 8.54±0.71a 7.62±0.85b 7.26±0.96c 
เนื อสัมผัส (ความแข็ง) 8.30±0.84a 8.84±1.09b 7.22±1.09b 
กลิ่น 8.22±0.79a 7.38±0.88b 7.24±0.96b 
รสชาติ  8.30±0.84a 7.48±1.09b 7.22±1.09b 
ความชอบโดยรวม  8.20±0.90a 7.34±1.04b 7.26±1.19b 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
       สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
 

จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 4.1 ในการศึกษาสภาวะ              
ท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ท่ีผ่านการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นของ
น ้าเช่ือมเริ่มต้นท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ พบว่าระดับความเข้มข้นของน ้าเช่ือมเริ่มต้นท่ีความเข้มข้น     
ร้อยละ 30, 40 และ 50 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 ในด้านรสชาติ ความชอบโดยรวม และด้านเนื อสัมผัส (ความแข็ง) และพบว่าระดับความเข้มข้น
ของน ้าเช่ือมเริ่มต้นท่ีท่ีความเข้มข้นร้อยละ 30 ได้รับได้รับคะแนนความชอบทางลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน มากท่ีสุด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิ ติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95             
เมื่อเปรียบเทียบกับระดับความเข้มข้นของน ้าเช่ือมเริ่มต้นท่ีความเข้มข้นร้อยละ 40 และ 50 เนื่องจาก
การแช่เปลือกเสาวรสในน ้าเช่ือมเริ่มต้นท่ีมีความเข้มข้นต้่าท้าให้ เกิดแรงดันออสโมติกท่ีต้่าส่งผลให้    
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มีการถ่ายเทมวลสารท่ีต้่า และส่งผลให้เปลือกเสาวรสมีลักษณะการเปล่ียนของลักษณะการเหี่ยวย่น
เปลือกเสาวรส น้อยกว่าการแช่น ้ าเ ช่ือมท่ีมีความเข้มข้นสูง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิ จัยของ                
(ดวงสุดา และคณะ, 2552) ท่ีพบว่าลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งท่ีใช้
ความเข้มข้นเริ่มต้นของน ้าเช่ือมร้อยละ 30 ลักษณะปรากฏท่ีเห่ียวย่นและเสียทรงน้อยท่ีสุด  

เมื่อพิจารณาเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีใช้ระดับความเข้มข้นเริ่มต้นท่ีร้อยละ 40 และ 50 
ได้รับคะแนนความชอบแตกต่างจากระดับความเข้มข้น 30 เนื่องจากเปลือกเสาวรสท่ีแช่ในระดับ
ความเข้มข้น 40 และ 50 เกิดแรงดันออสโมติกท่ีสูง ส่งผลต่อลักษณะปรากฏและสี ทั งนี เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายท่ีมีลักษณะท่ีปรากฏท่ีแข็งและสีคล ้ากว่าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีใช้ระดับ
ความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 30 ดังนั นผู้วิจัยจึงเลือกสภาวะการแช่อิ่มแบบช้าท่ีระดับความเข้มข้น     
ร้อยละ 30 เพื่อใช้ในการเปรียบเทียบกระบวนการแช่อิ่มต่อไป 
 

 
 

                          ภาพที่ 4.1  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้น 
               เริ่มต้นร้อยละ 30 

 

 
 

                         ภาพที่ 4.2  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้น 
              เริ่มต้นร้อยละ 40 
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                            ภาพที่ 4.3  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้น 
                เริ่มต้นร้อยละ 50 

 
4.1.2  ผลการเปรียบเทียบการแช่อิ่มแบบช้าและแบบเร็ว  การแช่อิ่มแบบช้าท่ีผ่าน

กระบวนการคัดเลือกและการแช่อิ่มแบบเร็วโดยใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 50 โดยใช้อุณหภูมิ 75 
องศาเซลเซียส 

 
ตารางที่ 4.2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกเสาวรสระหว่างกระบวนการแช่อิ่มแบบช้า       

ได้กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 
 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส กระบวนการแช่อิ่มแบบช้า กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 
ลักษณะปรากฏ 8.68±0.51a 7.58±1.43b 
สี 8.54±0.71a 7.62±1.17b 
เนื อสัมผัส ( ความแข็ง) 8.30±0.84a 7.16±1.46b 
กล่ิน 8.22±0.79a 7.66±1.24b 
รสชาติ 8.30±0.84a 7.50±1.18b 
ความชอบโดยรวม 8.20±0.90a 7.14±1.48b 

หมายเหตุ:  ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
      สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 

 
จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดัง ตารางท่ี 4.2 จากการศึกษากระบวนการท่ี

เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสระหว่างกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าและกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว
ผลการทดลองพบว่าในทุกคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีได้ท้าการประเมินความแตกต่างของผลิตภัณฑ์
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีผ่านกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าและกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 เนื่องจากในกระบวนการแช่อิ่ม
แบบเร็วเกิดการหดตัวของตัวผลิตภัณฑ์เนื่องจากการแช่อิ่มในสารละลายท่ีมีความเข้มข้นแรกเริ่มสูง 
ท้าให้เกิดแรงดันออสโมติกมาก ส่งผลให้เกิดการเปล่ียนแปลงระหว่างมวลสารอย่างรวดเร็ว เซลล์จึง
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เกิดการหดตัวมากกว่ากระบวนการแช่อิ่มแบบช้า  ท้าให้ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี          
ลักษณะแข็ง สีคล ้า เมื่อท้าการเปรียบเทียบระหว่างการแช่อิ่มแบบช้าซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
(อร่าม, 2554) และลักษณะของเปลือกเสาวรสท่ีแช่อิ่มแบบเร็วมีลักษณะปรากฏท่ีเหี่ยวย่นหดตัว
เนื่องจากสารละลายซึมผ่านเข้าสู่เซลล์เนื อเยื่อของเปลือกเสาวรสไม่สม่้าเสมอ และจินตนา (2546)     
ได้รายงานว่าการแช่อิ่มผลไม้ในสารละลายออสโมติกท่ีมีความเข้มข้นสูงจะใช้ระยะเวลาในการแช่อิ่ม
สั นส่งผลให้ลักษณะของผลไม้มีลักษณะเหี่ยวย่น มีสีน ้าตาลเข้ม จึงส่งผลให้ลักษณะปรากฏ สี          
เนื อสัมผัสของเปลือกเสาวรสแช่อิ่มแบบเร็วมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 ของเปลือกเสาวรสแช่อิ่มแบบช้า 

 

 
 

                ภาพที่ 4.4  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
                           ท่ีใช้วิธีการแช่อิ่มแบบเร็ว 

 

 
 

                 ภาพที่ 4.5  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
                            ท่ีใช้วิธีการแช่อิ่มแบบช้า 

 
4.2  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง 

น้าเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุใส่ถุงMetallic  foil ขนาด 100 กรัมเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้อง (25-30 องศาเซลเซียส) ระยะเวลา 0 - 4 สัปดาห์โดยตรวจทุก ๆ 4 สัปดาห์วิเคราะห์
คุณภาพดังนี เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 - 30 องศาเซลเซียสระยะเวลา    
0 - 4  สัปดาห ์เมื่อน้าไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดแสดงดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่ 4.3  ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ีระหว่างการเก็บ
รักษาระยะเวลา 4 สัปดาห์ 

 
ประเภทจุลินทรีย์ สัปดาห์ที่ 0 สัปดาห์ที่ 4 มผช. 161/2558 

Total viable count 2.6x103 

มีลักษณะปรากฏจุดสี
ด้า คาดว่าเป็นสปอร์

ของเชื อรา 

ต้องน้อยกว่า 1x106 
Salmonella spp. ไม่พบในตัวอย่าง ต้องไม่พบในตัวอย่าง 
Staphylococcus 
aureus 

<10 ต้องน้อยกว่า 10 

Escherichia coli <3 ต้องน้อยกว่า 3 
Yeast and Mold 4.0 x 102 ต้องน้อยกว่า 1x103 

 
ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั งหมดในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่ี

บรรจุถุง Metallic foil ขนาดบรรจุ 100 กรัมท่ีอุณหภูมิ 25 ถึง 30 องศาเซลเซียสในระยะเวลา 0 - 4 
สัปดาห์ พบว่าTotal viable count ในปริมาณ 2.6x103 โคโลนี/กรัม Salmonella spp ไม่พบเชื อ
ในตัวอย่าง Staphylococcus aureus ในปริมาณ <10 โคโลนี/กรัม Escherichia coli  ในปริมาณ 
<3 และปริมาณ Yeast and Mold ในปริมาณ 4.0 x 102 โคโลนี/กรัม และในสัปดาห์ท่ี 4 ตัว
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏจุดสีด้า คาดว่าเป็นสปอร์ของเชื อรา จึงไม่วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์
ทั งหมดในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งต่อไป เมื่อท้าการเปรียบเทียบกับประกาศส้านัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอุตสาหกรรมเรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่มฉบับท่ี 161 
/ 2558 (มผช.161/2558) พบว่าผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งมีคุณภาพเป็นไปตาม
ข้อก้าหนดมาตรฐานท่ีอายุการเก็บรักษา 4 สัปดาห ์
 
4.3 ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง 

การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งในการศึกษาครั งนี ได้น้า
ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งน้าไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์โดยใช้กลุ่ม
ผู้บริโภคท่ัวไปจ้านวน 120 คน ณ เขตพื นท่ีเทศบาลต้าบลแม่ค้า โดยวิธี Central Location ( CLT)
โดยให้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ประเภทถุง  Metallic  
foll ขนาด 20 กรัม 1 ซองแล้วตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์คนละ 1 ชุดโดยผลการศึกษา
ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค 
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ตารางที่ 4.4  ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค         
(n=120) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน(คน) ร้อยละ 
เพศ   
 ชาย 37 30.84 
 หญิง 83 69.16 
 รวม 120 100 
อายุ   
 ไม่เกิน 20 ปี 72 60.00 
 21-25 ปี 25 20.83 
 26-30 ปี 11 9.17 
 31-35 ปี 6 5.00 
 36-40 ปี 5 4.17 
 41-45 ปี 1 0.83 
 มากกว่า  46 ปี 0 0 
 รวม 120 100 
ระดับการศึกษา   
 ต้่ากว่าปริญญาตรี 72 60.00 
 ปริญญาตรี 39 32.50 
 ปริญญาโท 9 7.50 
 ปริญญาเอก 0 0 
 รวม 120 100 
อาชีพ   
 นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 90 75.00 
 พนักงานบริษัทเอกชน 0 0.00 
 ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 30 25.00 
 ธุรกิจส่วนตัว /ค้าขาย 0 0.00 
 แม่บ้าน 0 0.00 
 รวม 120 100 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 น้อยกว่า 5,000 บาท 90 75.00 
 5,001 -10,000 บาท 0 0.00 
 10,001 – 15,000   บาท 21 17.50 
 15,001 – 20,000   บาท 0 0.00 
 20,001 – 25,000  บาท 9 7.50 
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ตารางที่ 4.4  (ต่อ)         
(n=120) 

ลักษณะทางประชากรศาสตร์ จ้านวน(คน) ร้อยละ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
 25,001 – 30,000  บาท 0 0.00 
 30,001 – 35,000  บาท 0 0.00 
 รวม 120 100 

 

จากตารางท่ี 4.4 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิงคิดเป็นร้อยละ 69.16 และเพศชายร้อยละ 30.84 โดยส่วนใหญ่มีอายุไม่เกิน 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 
60 รองลงมาอายุ  21-25 ปี คิดเป็นร้อยละ 20.83 และอายุ  26-30 ปีร้อยละ 9.17 ด้านระดับ
การศึกษาผู้บริโภคส่วนใหญ่ระดับการศึกษาต้่ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 60 รองลงมาปริญญาตรีร้อยละ 
32.50 อาชีพส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นิสิต/นักศึกษา ร้อยละ 75 รองลงมาข้าราชการรัฐวิสาหกิจร้อยละ 
25 มีรายได้เฉล่ียต่อเดือนส่วนใหญ่อยู่ท่ี น้อยกว่า 5,000 บาทร้อยละ 75 ลองลงมามีรายได้เฉล่ียต่อ
เดือนอยู่ท่ี น้อยกว่า 10,001- 15,00 บาทร้อยละ 17.50 
 
ตารางที่ 4.5  ข้อมูลปัจจัยในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแห้งของผู้บริโภค 

(n=120) 
ปัจจัย จ้านวน( คน) ร้อยละ 

ท่านเคยทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งหรือไม่ 
 เคย 105 87.50 
 ไม่เคย 15 12.50 
 รวม 120 100 

ท่านรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งบ่อยเพียงใดภายใน 1 เดือน( ส้าหรับผู้ที่ตอบว่าเคย
รับประทาน) 

 1  ครั งต่อเดือน 71 65.74 
 2  ครั งต่อเดือน 23 21.29 
 3  ครั งต่อเดือน 14 12.96 
 4  ครั งต่อเดือน 0 0.00 
 มากกว่า 4 ครั งต่อเดือน 0 0.00 
 รวม 108 100 

ท่านเลือกซื อผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งจากสถานที่ใดมากที่สุด 
 ร้านสะดวกซื อ 63 58.33 
 ห้างสรรพสินค้า 6 5.56 
 ศูนย์บริการสินค้า OTOP 0 0.00 
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ตารางที่ 4.5  (ต่อ) 
(n=120) 

ปัจจัย จ้านวน( คน) ร้อยละ 
ท่านเลือกซื อผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งจากสถานที่ใดมากที่สุด 

 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 9 8.33 
 ร้านค้าท่ัวไป 30 27.78 
 รวม 108 100 

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเลอืกซื อผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง ( สามารถเลือกได้มากว่า 1 ข้อ) 
          ราคา 30 14.50 
          รสชาติ 81 39.13 
          ลักษณะปรากฏ 15 7.25 
          บรรจุภัณฑ์ 24 11.59 
          ความแปลกใหม่ 15 7.24 
          การโฆษณา 12 5.79 
          ชนิดของผลไม้ 30 14.50 
          รวม 207 100 

ปัญหาที่ท่านพบในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแหง้ (สามารถเลือกได้มากว่า 1 ข้อ) 
 สี 24 20.00 
 ชิ นผลไม้เกาะติดกัน 33 27.50 
 เกิดผลึกน ้าตาลขาวที่ผิว 30 25.00 
 เก็บได้ไม่นาน 0 0.00 
 มีกล่ินอับ 33 27.50 
 มีกล่ินสารกันเสีย 0 0.00 
 รวม 120 100 

 

จากตารางท่ี 4.5 จากปัจจัยในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแห้งของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ร้อยละ 87.50 เคยรับประทานผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งและร้อยละ 12.50 ไม่ เคย
รับประทานผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งโดยรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งบ่อยโดยความบ่อยในการ
รับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งส้าหรับผู้ท่ีเคยรับประทานส่วนใหญ่ร้อยละ 65.74 รับประทาน 1 ครั ง
ต่อเดือน ลองมาร้อยละ 21.29 รับประทาน 2 ครั งต่อเดือน ร้อยละ 12.96 รับประทาน 3 ครั ง        
ต่อเดือน ส้าหรับการเลือกซื อผลิตภัณฑ์จากร้านค้าสะดวกซื อมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 58.33 รองลงมา
ร้อยละ 27.78 เลือกซื อผลิตภัณฑ์จากร้านค้าท่ัวไป ตามล้าดับ 

จากปัจจัยทางด้านการเลือกซื อผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งผู้บริโภคส่วนใหญ่ท่ีเคย
รับประทานผลิตภัณฑ์ร้อยละ 87.50 เลือกซื อจากรสชาติร้อยละ 39.13 รองลงมาราคาและชนิดของ
ผลไม้ ร้อยละ 14.30 ส่วนทางด้านปัญหาท่ีผู้บริโภคพบในการบริโภคผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ร้อยละ 
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27.50 พบปัญหาทางด้านมีกล่ินอับและชิ นผลไม้เกาะติดกัน รองลงมาร้อยละ 25 เกิดผลึกน ้าตาลขาว
ท่ีผิวของชิ นผลิตภัณฑ์ รองลงมาร้อยละ 20 พบปัญหาทางด้านสีของชิ นผลิตภัณฑ์ 
 
ตารางที่ 4.6  ข้อมูลด้านความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

(n=120) 
ปัจจัย จ้านวน (คน) ร้อยละ 

ชอบมาก 88 73.33 
ชอบปานกลาง 20 16.67 
ชอบเล็กน้อย 12 10.00 

รวม 120 100 
 

จากตารางท่ี 4.6 ข้อมูลด้านความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งโดย
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 73.33 ชอบผลิตภัณฑ์มาก รองลงมาร้อยละ 16.67 ชอบปานกลาง ชอบ
ผลิตภัณฑ์ชอบเล็กน้อย ร้อยละ 10  ตามล้าดับ 
 
ตารางที่ 4.7  ความชอบเฉล่ียของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 

คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
สี 7.96±1.16 
กล่ิน 7.71±1.10 
รสชาติ 7.34±1.19 
เนื อสัมผัส 7.10±1.34 
บรรจุภัณฑ์ 7.31±1.34 
ลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวม 7.58±1.32 

 
จากตารางท่ี 4.7 แสดงการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไปท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือก

เสาวรสแช่อิ่มอบแห้งจ้านวน 120 คน ด้วยวิธี ณ เขตพื นท่ีเทศบาลต้าบลแม่ค้า Central Location - 
Test (CLT) โดยการทดสอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในด้านรสชาติ ระดับความชอบปาน
กลาง ส่วนสี กล่ิน เนื อสัมผัส บรรจุภัณฑ์ และลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวมของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรส
แช่อิ่มอบแห้งในระดับความชอบปานกลาง 
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ตารางที่ 4.8  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
(n=120) 

ปัจจัย จ้านวน( คน) ร้อยละ 
ราคาที่เหมาะสมในการจัดจ้าหน่ายของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งขนาดบรรจุ 20 
กรัม ต่อ 1 ถุง ที่ท่านยอมรับ 
 20  บาท 75 62.50 
 25  บาท 36 30.00 
 30  บาท 9 7.50 
 35  บาท 0 0.00 
 รวม 120 100 
หากท่านต้องการเลือกซื อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่านต้องการให้ว่างจ้าหน่าย
สินค้าในสถานที่ใด ( สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 ร้านสะดวกซื อ 73 28.97 
 ห้างสรรพสินค้า 20 7.93 
 ศูนย์บริการสินค้า OTOP 64 25.40 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 42 16.67 
 ร้านค้าท่ัวไป 53 21.03 
 รวม 252 100 
ในการจัดจ้าหน่ายเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่านต้องการให้บรรจุภัณฑ์แบบใด 
 ซองพลาสติกใสทนร้อน 30 25.00 
 ซองอลูมิเนียมทึบ 17 14.17 
 ซองไนลอนติดซิป 39 32.50 
 ซองพลาสติกแก้วใส 18 15.00 
 โหลแก้วใส 16 13.33 
 รวม 120 100 
หากมีผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งจ้าหน่ายท่านจะเลือกซื อผลิตภัณฑ์หรือไม่ 
            เลือกซื อ   
  เพราะรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 44 36.66 
  เพราะราคา 9 7.50 
  เพราะความแปลกใหม่ 37 30.84 
  เพราะรสชาติ 30 25.00 
 ไม่เลือกซื อ   
  เพราะยังไม่เป็นท่ีนิยม 0 0.00 
 รวม 120 100 
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จากตารางท่ี 4.8 เมื่อสอบถามราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ้าหน่ายของผลิตภัณฑ์เปลือก
เสาวรส  แช่อิ่มอบแห้ง ขนานบรรจุ 20 กรัม ต่อ 1 ถุงท่ียอมรับผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับส่วนใหญ่ร้อย
ละ 62.50 ในราคา 20 บาท ต่อ 20 กรัม หากผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีวางจ้าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อย
ละ 28.97 ต้องการให้วางจ้าหน่ายท่ีร้านสะดวกซื อ รองลงมาร้อยละ 25.40 ศูนย์บริการสินค้า OTOP 
ร้อยละ 21.03 ร้านค้าท่ัวไป ร้อยละ 16.67 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนและ และ ห้างสรรพสินค้าตามล้าดับ 

ทางด้านบรรจุภัณฑ์ในการจัดจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งผู้บริโภคส่วน
ใหญ่ร้อยละ 32.50 ต้องการให้บรรจุภัณฑ์ เป็นซองในลอนติดซิป รองลงมาร้อยละ 25.00               
ซองพลาสติกใสทนร้อน ร้อยละ 22.50 เป็นซองพลาสติกแก้วใส และเมื่อมีผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่
อิ่มอบแห้งจ้าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ 100 เปอร์เช็น เลือกซื อผลิตภัณฑ์เนื่องจากเพราะรูปลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 36.66 รองลงมาร้อยละ 30.84 ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และร้อยละ 25 
เลือกซื อผลิตภัณฑ์เพราะรสชาติ 

จากการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคซึ่งได้แก่ เพศ 
อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน การเลือกซื อผลิตภัณฑ์ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือก
เสาวรสแช่อิ่มอบแห้งด้วยวิธีการวิเคราะห์ค่าไคสแสคร์ (chi-square) พบว่าเพศ อายุ ระดับการศึกษา 
อาชีพ และรายได้ต่อเดือนไม่มีผลต่อการเลือกซื อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

5.1 สรุปผล  
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งมีขั้นตอนในการด าเนินการศึกษาวิธีการท่ี

เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตาม
ประกาศส านักมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้อบแห้ง          
(มผช.161 / 2558) และศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง จากการ
ด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ์สามารถสรุปได้ดังนี้ 

5.1.1  การศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง พบว่าความ
เข้มข้นของน้ าเช่ือมเริ่มต้นร้อยละ 30 ให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์สุดท้ายและคะแนนชอบจากผู้ชิมมาก
ท่ีสุด เมื่อท าการเปรียบเทียบกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วและแบบช้า การแช่อิ่มแบบช้าให้ลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์สุดท้ายทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัส ได้รับคะแนนเฉล่ีย มากกว่า 
การแช่อิ่มแบบเร็ว และได้รับคะแนนทางด้านรสชาติจากผู้ทดสอบมากท่ีสุด 

5.1.2  การศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ในการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์จากผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งเก็บ
รักษาท่ีระยะเวลา 0-4 สัปดาห์ ท่ีบรรจุในถุง Metallic foil ขนาด 100 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 25 - 30 
องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่ ามาตรฐานท่ีก าหนด ซึ่ ง เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม (มผช.161/2558) 

5.1.3 การศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  พบว่า
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉล่ียด้านรสชาติ ความชอบปานกลาง ส่วนสี กล่ิน เนื้อสัมผัส          
บรรจุภัณฑ์ และลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวมของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งในระดับ
ความชอบปานกลาง และผู้บริโภคมีความสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 100 รูปลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ และข้อมูลทางประชากรศาสตร์ไม่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 5.2.2  ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มควรน าไปศึกษาบรรจุภัณฑ์เหมาะสมเนื่องจากใน
ปัจจุบันบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเก็บรักษาและการเลือกซื้อของผู้บริโภค 
 5.2.3  ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มควรศึกษาการเพิ่มสีของผลิตภัณฑ์ให้มีหลายสีมากขึ้น 
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ภาคผนวก  ก  
 

ข้ันตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง 
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ข้ันตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง 

 

 
 

เสาวรสพันธุ์สีเหลือง  
 

 
 

เลือกเปลือกเสาวรสพันธุ์สีเหลือง ลักษณะผิวเปลือกไม่เห่ียวย่น 
 

 
 

ปอกเปลือกชั้นนอกท่ีมีสีเหลืองออก 
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ข้ันตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ) 

 

 
 

ลักษณะเปลือกเสาวรสท่ีปอกเปลือกชั้นนอกท่ีมีสีเหลืองออกแล้ว 
 

 
 

หั่นเป็นช้ินให้มีขนาดโดยประมาณกว้าง 1 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 เซนติเมตร 
 

 
 

แช่น้้าปูนใส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ตักขึ้นล้างน้้าสะอาด ผ่ึงไว้ให้แห้ง 
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ข้ันตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ) 

 
 

น้าเปลือกเสาวรสไปลวกในน้้าเดือด พอสุก ตักใส่น้้าเย็นจัดให้เปลือกเสาวรสเย็นตัว  
ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้้า น้าเปลือกเสาวรสเรียงใส่ขวดโหล 

 

 
 

เตรียมน้้าเช่ือมความเข้มข้นร้อยละ 30 เติมเกลือคนให้ละลายเข้ากัน ต้ังไฟให้เดือด  
ยกลงพักให้เย็น เทใส่ขวดโหลให้ท่วมเปลือกเสาวรสปิดฝาพักไว้ 24 ช่ัวโมง 

 

 
 

เทน้้าเช่ือมออกมาอุ่นเพิ่มความเข้มข้นของน้้าตาล เทใส่ขวดโหล 
ให้ท่วมเปลือกเสาวรสปิดฝา ท้าเช่นนี้จนกระท่ังน้้าเช่ือมมีความเข้มข้น ร้อยละ 65 

 



57 
 

ข้ันตอนกระบวนการท าเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ) 

 

 
 

เปลือกเสาวรส ท่ีความเข้มข้น ร้อยละ 65  
มาล้างน้้าอุ่น 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที และเคลือบด้วยน้้าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้น 

ร้อยละ 55 เข้าตู้อบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที 
 

 
  

เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
และแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

วันที่.......................................... 

ตัวอย่าง  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

ค าแนะน า กรุณาท าการทดสอบตัวอย่างตามล าดับท่ีเสนอ  แล้วให้คะแนนความชอบของแต่ละ
คุณลักษณะท่ีก าหนด 

คะแนนความชอบ 

  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส......................... รหัส........................ รหัส...................... 
ลักษณะที่ปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื้อสัมผัส    
ความชอบโดยรวม    

 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale 

วันที่.......................................... 

ตัวอย่าง  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 

ค าแนะน า กรุณาท าการทดสอบตัวอย่างตามล าดับท่ีเสนอ  แล้วให้คะแนนความชอบของแต่ละ
คุณลักษณะท่ีก าหนด 

คะแนนความชอบ 

  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส รหัส......................... รหัส........................ 
ลักษณะที่ปรากฏ   
สี   
กลิ่น   
รสชาติ   
เนื้อสัมผัส   
ความชอบโดยรวม   

 

ขอบคุณส าหรับความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 
 
 
 
 
 
 

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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แบบสอบถาม  การยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง   
เรียน  ผู้ตอบแบบสอบถาม   
เร่ือง  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง   
ค าช้ีแจง  แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรคหกรรมศาสตร์มหาบัณฑิต   
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัย                  
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

ผู้ศึกษาวิทยานิพนธ์ขอความกรุณาจากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งป็น 3 ส่วนดังนี ้
ส่วนที่ 1 ข้อมูลลักษณะทางประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม   
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม

อบแหง้จากผู้บริโภค   
ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เพื่อลดแช่อิ่มอบแห้ง 

 

ค าอธิบาย  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าเปลือกเสาวรสมาแช่อิ่ม
ด้วยน้ าเช่ือมจนอิ่มตัวจากนั้นน ามาลดความช้ืนด้วยการอบ จนผลิตภัณฑ์มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 18 
โดยน้ าหนัก 

 

ค าแนะน า   กรุณาท าเครื่องหมาย √ ลงใน (  ) หน้าค าตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรงตามความ
คิดเห็นของท่านมากท่ีสุด  

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลลักษณะด้านประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม   
1.  เพศ  (  )  ชาย  (  )  หญิง   
2.  อายุ   (  )  ไม่เกิน 20 ปี   (  )  21 - 25 ปี   

(  )  26 - 30 ปี    (  )  31 - 35 ปี  
(  )  36 - 40 ปี    (  )  41 - 45 ปี   
(  )  มากกว่า 46 ปี   

3.  ระดับการศึกษา   
(  )  ต่ ากว่าปริญญาตรี   (  )  ปริญญาตรี 
(  )  ปริญญาโท  (  )  ปริญญาเอก 

4.  อาชีพ 
(  )  นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา (  )  พนักงานบริษัทเอกชน   
(  )  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ (  )  ธุรกิจส่วนตัว 
(  )  ค้าขายแม่บ้าน  (  )  อื่นๆโปรดระบุ.......................  
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5.  รายได้ต่อเดือน 
(  )  น้อยกว่า 5,000 บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
(  )  10,001 – 15,000 บาท    (  )  15,001 – 20,000 บาท 
(  )  20,001 – 25,000 บาท    (  )  30,001 – 35,000 บาท 
(  )  มากกว่า 35,001 บาท   

  
ส่วนที่ 2  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แช่อิ่มอบแห้งจากผู้บริโภค 

1.  ท่านเคยรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งหรือไม่ (ถ้าเคยรับประทานให้ท าข้อ 2-5)   
(  )  เคยรับประทาน  (  )  ไม่เคยรับประทาน   

2.  ท่านเคยรับประทานผลไม้แช่อิ่มอบแห้งบ่อยเพียงใดภายใน 1 เดือน   
(  )  1 ครั้งต่อเดือน   (  )  2 ครั้งต่อเดือน  
(  )  3 ครั้งต่อเดือน   (  )  4  ครั้งต่อเดือน 
(  )  มากกว่า 4 ครั้งต่อเดือน  

3.  ท่านเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผลไม้แช่อิ่มอบแห้งจากสถานท่ีใดมากท่ีสุด   
(  )  ร้านสะดวกซื้อ   (  )  ห้างสรรพสินค้า 
(  )  ศูนย์บริการสินค้า OTOP   (  )  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
(  )  ร้านค้าท่ัวไป    (  )  อื่นๆโปรดระบุ   

4.  ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง(สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
(  )  ราคา  (  )  รสชาติ  (  )  ลักษณะปรากฏ 
(  )  บรรจุภัณฑ์  (  )  ความแปลกใหม่ (  )  การโฆษณา  

 (  )  ชนิดของผลไม้ (  )  อื่นๆโปรดระบุ   
5.  ปัญหาท่ีท่านพบในการบริโภคผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ)   

(  )  สี    (  )  ช้ินของผลไม้เกาะติดกัน 
(  )  เกิดผลึกน้ าตาลขาวที่ผิว (  )  เก็บได้ไม่นาน 
(  )  มีกล่ินอับ    (  )  มีกล่ินสารกันบูด 
(  )  อื่นๆโปรดระบุ   
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ส่วนที่ 3  ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง   
1.  กรุณาชิมผลิตภัณฑ์  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งแล้วใส่เครื่องหมายลงในตามล าดับ

ความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์   

 
2.  เหตุผลในการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง   

ค าแนะน า กรุณาท าการทดสอบตัวอย่างตามล าดับท่ีเสนอแล้วให้คะแนน  ความชอบของแต่ละ
คนละลักษณะท่ีก าหนด 
คะแนนความชอบ   

 
ปัจจัย คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  
บรรจุภัณฑ์  
ลักษณะผลิตภัณฑ์โดยรวม  

  
3.  ราคาท่ีเหมาะสมในการจัดจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งขนาดบรรจุ 

20 กรัมต่อ 1 ถุง  ท่ีท่านยอมรับคือ  
(  )  20 บาท   (  )  25 บาท   (  )  30 บาท   (  )  35 บาท  
 
4.  หากท่านต้องการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่านต้องการให้วาง

จ าหน่ายสินค้าในสถานท่ีใด  (สามารถเลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
   (  )  ร้านสะดวกซื้อ   (  )  ห้างสรรพสินค้า 

(  )  ศูนย์บริการสินค้า OTOP   (  )  กลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
(  )  ร้านค้าท่ัวไป    (  )  อื่นๆโปรดระบุ  

(  )  ชอบมากท่ีสุด (  )  ชอบมาก (  )  ชอบปานกลาง 
(  )  ชอบเล็กน้อย (  )  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ (  )  ไม่ชอบเล็กน้อย 
(  )  ไม่ชอบปานกลาง (  )  ไม่ชอบมาก (  )  ไม่ชอบมากท่ีสุด  

9 = ชอบมากท่ีสุด 8 = ชอบมาก 7 = ชอบปานกลาง 
6 = ชอบเล็กน้อย 5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
3 = ไม่ชอบปานกลาง 2 = ไม่ชอบมาก 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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5.  ในการจัดจ าหน่ายเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งท่านต้องการให้บรรจุภัณฑ์แบบใด 
(  )  ซองพลาสติกใสทนร้อน            (  )  ซองอลูมิเนียม   
(  )  ซองไนลอนติดซิป     (  )  ซองพลาสติกแก้วใส 
(  )  โหลแก้วใส    (  )  อื่นๆ   
 
6.  หากมีผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งจ าหน่ายท่านจะเลือกซื้อผลิตภัณฑ์หรือไม่ 
(  )  เลือกซื้อ 
เพราะ   (  )  รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์  (  )  ราคา 

(  )  ความแปลกใหม่   (  )  รสชาติ   
(  )  ไม่เลือกซื้อ 
เพราะ (  )  รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์  (  )  ราคา   

(  )  ยังไม่เป็นท่ีนิยม   (  )  รสชาติไม่ดี  

  
7.  ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีจุดเด่นหรือจุดด้อยอย่างไร 
จุดเด่น……………………………………………………………………………………………………………………… 
จุดด้อย..................................................................................................................................... 
 

ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาเสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคใน
ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง   
 
 

ผู้ด าเนินการศึกษาวิทยานิพนธ ์
                                                                                       นายธีรพล   ฟ้าค าตัน 

 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ค 
 

วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
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วิธีการวิเคราะห์ทางเคมี 
 

การหาปริมาณความชื้น (ดัดแปลงจาก AOAC, 2000) 
1.  อบภาชนะส าหรับหาความช้ืนในตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง น าออก
จากตู้อบ ท้ิงไว้ในโถดูดความช้ืน ท้ิงไว้ประมาณ 30 นาที แล้วช่ังน้ าหนักท่ีแน่นอน 
2.  ท าเหมือนข้อ 1 จนได้ผลต่างของน้ าหนักท่ีช่ังท้ังสองครั้งติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
3.  ช่ังตัวอย่างให้ได้น้ าหนักท่ีแน่นอนอย่างละเอียดประมาณ 1 กรัมใส่ลงในภาชนะหาความช้ืนซึ่ง
ทราบน้ าหนักแล้ว 
4.  น าไปอบท่ีตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 ช่ัวโมง 
5.  น าออกจากตู้อบใส่โถดูดความช้ืน หลังจากนั้นช่ังหาน้ าหนัก 
6.  อบซ้ าอีกครั้งละประมาณ 30 นาที และกระท าเช่นเดิมจนได้ผลต่างของน้ าหนักท่ีช่ังท้ังสองครั้ง
ติดต่อกันไม่เกิน 1-3 มิลลิกรัม 
7. ค านวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 

                ปริมาณความช้ืน               ผลต่างของน้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและหลังอบ × 100 
              (ร้อยละโดยน้ าหนัก)                                    น้ าหนักตัวอย่างเริ่มต้น 
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วิธีการวิเคราะห์ทางกายภาพ 
 
1.  การวิเคราะห์ค่าความแข็ง (Hardness) 
 ท ำกำรเตรียมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ และวิเครำะห์เนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส Lloyd 
Instrument รุ่น TA 500, ประเทศอังกฤษ โดยใช้วิธีกำรวัดค่ำแบบ Single Hardness ใช้หัวกด                           
แบบกลม (ball probe) ท่ีมีขนำนเส้นผ่ำนศูนย์กลำง 5  มิลลิเมตร ด้วยควำมเร็ว 5 มิลลิเมตรต่อนำที 
ท ำกำรทดลองวัดค่ำจ ำนวน 10 ครั้ง 

 
2.  การวิเคราะห์ค่าสีในระบบ CLE L*a*b* 
 ท ำกำรเทียบมำตรฐำนเครื่องวัดค่ำสี  Spectrophotometer โดยวัดค่ำแสงสะท้อน 
(Reflectance) โดยตัดเปลือกเสำวรสแช่อิ่มอบแห้งให้มีขนำน 1 เซนติเมตร บรรจุลงใน Petri dish 
ใช้แหล่งก ำเนิดแสง D65 มุมผู้สังเกตกำรณ์มำตรฐำน 10 องศำ ท ำกำรทดลองวัดค่ำซ้ ำ จ ำนวน 5 ซ้ ำ 
แต่ละครั้งวัด 3 ครั้ง 
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วิธีการวิเคราะห์คุณภาพจุลินทรีย์ 
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1.  การวิเคราะห์จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total Viable count) 
 1.1  ช่ังตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส าหรับตีป่น จากนั้น
เติม Phosphate Buffer ปริมาณ 90 มิลลิลิตร  
 1.2  น าตัวอย่างไปตีป่นด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 60 วินาที 
 1.3  น าตัวอย่างเจือจางครั้งละ 10 เท่า โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตัวอย่างท่ีมีความ
เจือจางเหมาะสม 
 1.4  เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count agar  แล้วน าไปฆ่าเช่ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที 
 1.5  เตรียมจานเพาะเช้ือโดยฆ่าเช้ือด้วยการอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 
ช่ัวโมง 
 1.6  ปิเปตตัวอย่างปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือ จากนั้นเทอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมี
อุณหภูมิ 45 ถึง 55 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือผสมให้เข้ากันแล้วตั้งท้ิงไว้จนอาหารแข็งตัว 
 1.7  น าไปบ่มโดยคว่ าจานเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง 
 
2.  การวิเคราะห์ Salmonella spp. 
 2.1  ช่ังตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส าหรับตีป่น จากนั้น
เติม Lactose broth ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
 2.2  น าตัวอย่างไปตีป่นด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 60 วินาที 
 2.3  บ่มเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 2.4  ผสม Pre-enrichment ให้เข้ากัน ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมลงใน TBGB 
10 มิลลิลิตร และ SCB 10 มิลลิลิตร 
 2.5  บ่มเพาะเช้ือในอ่างควบคุมอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 
3.  การวิเคราะห์ Staphylococcus aureus. 
 3.1  ช่ังตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส าหรับตีป่น จากนั้น
เติม phosphate Buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
 3.2  น าตัวอย่างไปตีป่นด้วยเครื่อง stomacher เป็นเวลา 60 นาที 
 3.3  น าตัวอย่างเจือจางครั้งละ 10 เท่า โดยใช้ phosphate Buffer จนได้ตัวอย่างท่ีมีความ
เจือจางเหมาะสม 
 3.4  ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในอาหาร BP agar ท าซ้ าจ านวน 2 ครั้ง 
 3.5  ใช้แท่งแก้วปราศจากเช้ือเกล่ียตัวอย่างให้กระจายท่ัวอาหารเล้ียงเช้ือ  
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3.6  น าไปบ่มโดยคว่ าจานเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
3.7  ท าตรวจสอบลักษระโคโลนีเมื่อครบ 30 ช่ัวโมง เลือกนับโคโลนีท่ีมีสีด าขอบขาวและวาว 

ใสรอบโคโลนีมีบริเวณใส (Clear Zone) เลือกจากจานท่ีเช่ือเจริญ 20-200 โคโนนี 
3.8  ท าเครื่องหมายต าแหน่งของโคโลนีท่ีมีลักษณะดังกล่าว น าไปบ่มต่ออีก 18 ช่ัวโมง ให้นับ 

โคโลนีท่ีมีสีด าแววหรือไม่มีขอบขาวและไม่มีบริเวณใส 
3.9  ถ่ายโคโลนีท่ีคาดว่าเป็น Staphylococcus aureus ลงใน BHI แล้วอบเฉพาะเช้ือท่ี 

อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
3.10  ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองแล้วเติม Coagulate plasma 

ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ตรวจสอบผลอีกครั้งเมื่อครบเวลา 2 ช่ัวโมง 
3.11  บ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง ตรวจผลการแข็งตัวของ plasma 

ถ้า plasma ไม่เกิดการแข็งตัว ให้เก็บหลอดท่ีอุณหภูมิห้องจากนั้นตรวจผลอีกครั้ง เมื่อครบ 2 ช่ัวโมง 
 

4.  การวิเคราะห์ Escherichia coli 
4.1  ช่ังตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส าหรับตีป่น จากนั้น

เติม Phosphate Buffer ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
4.2  น าตัวอย่างไปท่ีป่นด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 60 วินาที  
4.3  น าตัวอย่างเจือจางครั้งละ 10 เท่า โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตัวอย่างท่ีมีความ

เจือจางเหมาะสม 
4.4  ปีเปตตัวอย่างปริมาณ 1 มิลลิลิตร ลงใน Lauryl Sulphate Tryptose broth ซึ่งบรรจุ 

Durham tube โดยท าความเจือจางละ 3 หลอด น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 
ช่ัวโมง (หลอดท่ีไม่มีก๊าซให้บ่อต่ออีก 24 ช่ัวโมง) 

4.5  น าหลอดท่ีบรรจุก๊าซไปท า confirm test 
4.6  ใช้ loop เขี่ยเช้ือจากหลอดท่ีบรรจุก๊าซใส่ในอาหารเล้ียงเช้ือ EC broth ปริมาตร 10 

มิลลิลิตร บรรจุใน Durham tube น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 45.5 องศาเซลเซียส ใน water bath เป็น 
เวลา 48 ช่ัวโมง 

4.7  คัดเลือกหลอดท่ีบรรจุก๊าซน าไป Streak บน EMB agar และน าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

4.8  เลือกโคโลนีท่ีมีสีด า ซึ่งอาจมีหรือไม่มี Metalic sheen จากนั้นเข่ียเช้ือจานละ 2 โคโลนี 
ลงใน Plate Count Agar slant น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ถึง 24 ช่ัวโมง 
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4.9  ทดสอบ Indole test โดยเขี่ยเช้ือจาก Plate Count Agar slant ลงบน Tryptophan 
broth น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นเติม 0.2 ถึง 0.3 มิลลิลิตร 
ของสารละลาย KOVAC ถ้าเป็นบวกจะได้ช้ันบนของของเหลวเป็นสีแดง 

4.10  ทดสอบ MR-VP โดยเขี่ยเช้ือจาก Plate Count Agar slant ลงบน MR-VP broth 
น าไปบ่ม ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง ท าการทดสอบ MR test โดยน า MR-VP 
broth ท่ีเหลือไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง หยด methyl red 5 หยด 
ผลบวก จะให้สีแดง ท าการทดสอบ VP test โดยถ่ายเช้ือจาก MR-VP broth ในปริมาณ 1.0 มิลลิลิตร 
ใส่ลง ในหลอดขนาด 13x100 มิลลิลิตร เติม 0.6 มิลลิลิตร ของ alpha-naphthol ในสารละลาย 
แอลกอฮอล์และเติม 0.2 มิลลิลิตร ของสารละลาย creatinine-KOH 

4.11  Simmon critate agar โดยเขี่ยเช้ือจาก Plate Count Agar slant ลงบน Simmon 
critate agar น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ถ้าเป็นบวกจะให้สีน้ าเงิน 

 
5. การวิเคราะห์ยีสต์และรา 

5.1  ช่ังตัวอย่างอาหาร 10 กรัม ด้วยวิธี aseptic technique ใส่ในถุงส าหรับเครื่องตีป่น 
จากนั้น เติม Phosphate Buffer ปริมาณ 90 มิลลิลิตร 

5.2  น าตัวอย่างไปท่ีป่นด้วยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 60 วินาที 
5.3  น าตัวอย่างมาเจือจางครั้งละ 10 เท่า โดยใช้ Phosphate Buffer จนได้ตัวอย่างท่ีมี

ความเจือจางท่ีเหมาะสม 
5.4  เตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ Potato Dextrose agar แล้วน าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที 
5.5  เตรียมจานเพาะเช้ือโดยฆ่าเช้ือด้วยการอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 180 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 2 ช่ัวโมง 
5.6  ปิเปตตัวอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือจากนั้นเทอาหารเล้ียงเช้ือท่ีมี 

อุณหภูมิ 45 ถึง 55 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะเช้ือผสมให้เข้ากันแล้วตั้งท้ิงไว้จนอาหารแข็งตัว 
5.7  น าไปบ่มโดยคว่ าจานเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 ช่ัวโมง 
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