
 

บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
 

3.1 วัตถุดิบ อุปกรณ และสารเคมี 
 

3.1.1 วัตถุดิบ (การผลิตแยม) 
 

1) เสาวรสพันธุสีเหลือง พันธุสีมวง และพันธุผสม อายุการเก็บ 60 วัน
หลังจากติดผล จากสวนผูปลูกเสาวรสในอําเภอดอยสะเกด็  
จังหวดัเชียงใหม 

2) น้ําตาลทราย (Mitrphol, Thailand) 
3) ซูคราโลส (Sigma, Singapore) 
4) เพกทินเมธ็อกซิลตํ่า (CP Kelco, Denmark) 
5) แคลเซียมคลอไรด (CaCl2, Fluka, USA.)  

   
3.1.2  อุปกรณ 
 

1) ตูแชเยน็ (Songserm Intercool model SDC-1000AV, Thailand) 
2) ตูแชเยือกแข็ง (freezer, SUNYO, Thailand) 
3) เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง (A&D model SK-5001WP, Japan)  
4) เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Oertling, UK) 
5) เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ (vacuum seal, Jaw Feng Machinery                      

Co., Ltd., Taiwan) 
6) อางน้ํารอนควบคุมอุณหภูมิ (water bath, Memmert model WB10, 

Germany) 
7) ตูบมเช้ือ (Incubator, Stuart scientific, UK) 
8) หมอนึ่งความดัน (Autoclave, Hirayama, Japan) 
9) เคร่ืองปนอเนกประสงค (HR 1799, Philips, Natherland) 
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10) เคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคติวิตี  (aw) (Aqualab LITE, DECAGON, USA.) 
11) เคร่ืองวัดคาสี (SSE 343  Color Quest II,  USA)   
12) เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (TA.XT2 Texture analyzer, Stable Micro System, 

UK) 
13) เคร่ืองวัดปริมาณของแข็งละลายได (TSS)  hand-held refractometer   
 (ATAGO,  Japan) 
14) เคร่ืองวัดพลังงาน (Bomb calorimeter PARR Model.  1356.  Isoperibol   
 Calorimeter, USA) 
15) ชุดเคร่ืองแกว 
16) หมอสเตนเลสสตีล (Zebra, Thailand) 
17) กรวยบรรจุสเตนเลส 
18) ไมพาย 
19) ขวดแกวพรอมฝา และพลาสติกผนึกฝาขวด 
20) จานเพาะเช้ือ 
21) ปเปต 
22) อุปกรณทดสอบชิม 
 

3.1.3 สารเคมี 
 

1) สารละลายกรดซิตริก (C6H8O7, AR grade, Merck, Germany) 
2) สารละลายโซเดียมซิเตรต (sodium citrate, AR grade, Merck, Germany)  
3) โซเดียมคลอไรด (NaCl, J.T. baker, Maxico) 
4) โซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH, J.T. baker, Maxico) 
5) กรดเกลือ (HCl, Lab-scan, Thailand) 
6) ฟนอลเรด (phenol red indicato, Lab-scan, Thailand ) 
7) เมธทาลีนบลู (Methylene Blue indicator, Lab-scan, Thailand) 
8) CuSO4.5H2O (Fluka, USA.) 
9) Na.K.H4C4O6.4 H2O (Rochelle salt, Fluka, USA.) 
10) ZnOAc.2H2O (Fluka, USA.) 
11) K4Fe(CN)6.3H2O (Fluka, USA.) 
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12) เพกทินเกรด 150 (Genu pectin, Denmark) 
13) อาหารเล้ียงเช้ือ Plate count agar (PCA , Difco, USA) 
14) อาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose agar (PDA, Difco, USA) 
15) อาหารเล้ียงเช้ือ Lauryl sulphate broth  (Difco, USA) 
16) อาหารเล้ียงเช้ือ Brillant green lactose bile broth (Difco, USA) 
 

3.2 ขั้นตอนการทดลอง 
 

3.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
 

1) การเตรียมน้ําเสาวรสและเปลือกในเสาวรส  
 
    วิธีการเตรียมน้ําเสาวรส และเปลือกในเสาวรส ดวยการคัดเลือกผล
เสาวรสท่ีมีคุณภาพมาทําความสะอาดดวยน้ํา จากนัน้ผาคร่ึงผลเพื่อแยกสวนท่ีเปนเนือ้รวมท้ังน้ําและ
เมล็ดออก สวนเปลือกท่ีไดนํามาตมดวยน้าํเดือดนาน 5 นาที  แลวตักข้ึนแชในน้ําเย็นอีกคร้ัง  
จากนั้นแยกสวนท่ีเปนเปลือกดานในบรรจถุุงโพลีเอทธิลีน (polyethylene) 2 ช้ันเกบ็ท่ีอุณหภูมิแช
เยือกแข็งเพื่อใชในการวิเคราะหคุณภาพ และผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยกอนนํามาใชใหนํา
น้ําเสาวรสและเปลือกในจากตูแชเยือกแข็งมาต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 2 ช่ัวโมง กอนการผลิต 
 
   2)    การเตรียมน้ําเยื่อเสาวรส 
 
     นําสวนเนื้อและเมล็ดท่ีเหลือจากการกรองน้ําเสาวรสมาผสมดวยน้ํา
สะอาดในอัตราสวน 1:1 ปนดวยเคร่ืองปนอเนกประสงคนาน 3 วินาทีเพื่อใหเยื่อหุมเมล็ดแยกออก
จากเมล็ด  กรองแยกน้ําและเมล็ดออก จะไดน้ําเยื่อเสาวรส (dilution of passion fruit juice) 
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       3)   การเตรียมสารละลายแคลเซียมคลอไรด 
 
         ช่ังแคลเซียมคลอไรด 11.0990 กรัม  ละลายในนํ้ากล่ันปริมาตร 1 ลิตร ได
สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.1 M (มวลโมเลกุลของแคลเซียมคลอไรด เทากบั 
110.990) 

3.2.2 กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 
 

กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน มีวิธีการผลิต คือ เตรียม
สวนผสมประกอบดวยน้ําเสาวรส  น้าํเยื่อเสาวรส  น้ําตาลทราย  เปลือกในเสาวรส                          
ซูคราโลส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด  ปนเปลือกในเสาวรสดวยเคร่ืองปนอเนกประสงค
ความเร็วปานกลางเปนเวลา 5 นาที  ใหความรอนเปลือกในเสาวรสดวยไฟปานกลางนาน 10 นาที  
สามารถสังเกตไดจากความใสของเปลือกเสาวรส  จากนั้นเติมน้ําตาลทราย และซูคราโลส  โดยให
ความรอนจนน้ําตาลทราย และซูคราโลสละลาย  เติมน้ําเสาวรส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด  
0.1 M ใหความรอนตอและกวนจนสวนผสมท้ังหมดเขากัน  วัดปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายได
ท่ี 65 องศาบริกซ และบรรจแุยมเสาวรสขณะรอน แสดงดังภาพ 3.1   
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ช่ังสวนผสม 
 

ปนเปลือกในเสาวรสนาน 5 นาที 
 

ใหความรอนเปลือกในเสาวรสไฟปานกลางนาน 10 นาที 
 

เติมน้ําตาลทราย และซูคราโลส 
 
ใหความรอนจนละลาย 

 
เติมน้ําเสาวรส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

 
ใหความรอนและกวนจนสวนผสมเขากัน 

 
วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท่ี 65 องศาบริกซ 

 
บรรจุขณะรอน 

 
แยมเสาวรสลดพลังงาน 

 
ภาพ 3.1  กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 

 
3.2.3 วิธีการทดลอง แบงการศึกษาออกเปน 3 ตอน ไดแก 

 
 ตอนท่ี 1 ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวง        

และพันธุผสม 
 

                       ทําการศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสี
มวงและพันธุผสม โดยคัดเลือกผลเสาวรสจากไรในอําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม  นําผล
เสาวรสมาลางดวยน้ําสะอาด และผาคร่ึงผลเพื่อแยกสวนท่ีเปนเนื้อออก  นําเปลือกท่ีไดมาตมดวยน้ํา
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เดือดนาน 5 นาที  แลวตักแชในน้ําเยน็อีกคร้ัง  จากนัน้แยกสวนท่ีเปนเปลือกดานในเพื่อใชในการ
วิเคราะหคุณภาพ ดังนี ้

 
1)   การวิเคราะหปริมาณผลผลิตท่ีได (Yield) 

 
ทําการช่ังน้ําหนักในแตละสวนของเสาวรส  คือ เสาวรสท้ังผล  เนื้อ

เสาวรส และเปลือก คํานวณหารอยละตามสูตรการคํานวณ  
     น้ําหนกัแตละสวน × 100 
รอยละของปริมาณผลผลิตท่ีได =              

        น้ําหนกัรวมท้ังผล 
 

2)    การวิเคราะหเยลลีเกรด (Jelly grade) 
 

ตามวิธีของนัยทัศน (2521) นําเปลือกเสาวรสท่ีไดจากการตมมาบดให
ละเอียด  จากนั้นช่ังเปลือกเสาวรสตามวิธีของ Commercial Pectin Preparation Food  (ภาคผนวก ก)
ซ่ึงไดกําหนดเกรด และน้ําหนักเพกทินท่ีใช  โดยมีสวนผสมของน้ําตาลทราย 500 กรัม   สารละลาย
กรดซิตริก (citric acid) ความเขมขนรอยละ 50   และสารละลายโซเดียมซิเตรต (sodium citrate) 
ความเขมขนรอยละ 25 จากนั้นวดัแรงกดดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 
Plus (Stable Micro Systems, UK) และนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ 

 
3)  การวิเคราะหน้ําหนัก equivalent (Equivalent weight) 
 

   ตามวิธีของ Ranganna (1986) นําเปลือกเสาวรสท่ีไดจากการตมมาบดให
ละเอียด ผสมนํ้ากล่ันท่ีไลกาซคารบอนไดออกไซดจํานวน 100 มิลลิลิตร เติมโซเดียมคลอไรด 
(sodium chloride) 1 กรัม และหยดฟนอลเรด (phenol red indicator) นําไปไตเตรทดวยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) 0.1 นอรมอล จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีชมพู 
คํานวณหาน้ําหนัก equivalent  ตามสูตรการคํานวณ  
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       1000 (S) 
   equivalent weight = 
            (N)(V) 
 
 S = น้ําหนกัเปลือกเสาวรสท่ีใช (กรัม) 
 N = จํานวนนอรมอลิตีของดางท่ีใชในการไตเตรท 
 V = ปริมาตรของดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
 

4)   การวิเคราะหปริมาณเมธ็อกซิล (Methoxyl content ; Meo) 
 

 ตามวิธีของ Ranganna (1986) นําสารละลายท่ีผานการหาน้าํหนกั 
equivalent  มาเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.25 นอรมอล จํานวน 25 มิลลิลิตร  เขยาใหเขา
กันจนสารละลายเปล่ียนสีเปนสีมวง  ปดปาก ฟลาสคต้ังท้ิงไว 30 นาที  เติมสารละลายกรดเกลือ 
(HCl) 0.25 นอรมอล แลวเขยาจนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง นําไปไตเตรทดวย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมอล  จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีชมพู  คํานวณหา
ปริมาณเมธ็อกซิล ตามสูตรการคํานวณ  
 
    (N)(V)(E) × 100 
 methoxyl content (Meo) % =   
        1000(S) 
 
 N = จํานวนนอรมอลิตีของดางท่ีใชในการไตเตรท 
 V = ปริมาตรของดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
 E = equivalent weight ของ methoxyl เทากับ 31 
 S = น้ําหนกัเปลือกเสาวรสท่ีใช (กรัม) 
 

5)   การวิเคราะหผลทางสถิต ิ
 

ทําการทดลอง 3 ซํ้า นําขอมูลของปริมาณเมธ็อกซิลและน้ําหนัก 
equivalent ท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน  โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS V.16.0 เปรียบเทียบ
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ความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใชวิธี Tukey สําหรับคาเยลลีเกรด ซ่ึงเปนคาท่ีไดจากการวดัดวย
เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส นําไปวิเคราะหแบบเทียบกับคาของเพกทินทางการคาเกรด 150 โดยวิธี       
One-Sample T-test 

 
ตอนท่ี 2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยเปรียบเทียบ

ผลของปริมาณเปลือกในเสาวรส  ปริมาณสารใหความหวาน  (ซูคราโลส)  และปริมาณแคลเซียม
คลอไรด เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 

 
ทําการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน 

โดยวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) 3  ปจจัย ทําการผลิตแยม
เสาวรสลดพลังงานท่ีดัดแปลงมาจากสูตรการผลิตแยมผิวเสาวรส  (ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ,  2542) ซ่ึงปจจยัในการศึกษาคือ ปริมาณเปลือกในเสาวรส ปริมาณสารใหความหวาน  
(ซูคราโลส) และปริมาณแคลเซียมคลอไรด  

 
จากสูตรแยมผิวเสาวรสไดมีการปรับสวนผสมเพื่อพัฒนาเปนแยมเสาวรส

ลดพลังงานโดยลดปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 25  จากสูตรปกติ และใชสารทดแทนความหวาน คือ   
ซูคราโลสแทน เทียบระดับพลังงาน ดังนี้  

 
แยมสูตรปกติใชน้ําตาล    200     กรัม 
คิดเปนพลังงาน     800     กิโลแคลอรี 
ลดพลังงานลงรอยละ 25 เทากับ   200  กิโลแคลอรี 
ดังนั้นแยมสูตรลดพลังงานจะใหพลังงาน  600    กิโลแคลอรี 
น้ําตาล 1 กรัม   ใหพลังงาน        4     กิโลแคลอรี 
ดังนั้นตองลดพลังงานของน้ําตาลลง   200  กิโลแคลอรี 
เทียบเปนปริมาณน้ําตาลท่ีลดลง           50  กรัม 
 
ทดแทนความหวานของน้ําตาลท่ีลดลงดวยซูคราโลสในระดับเดียวกัน 

เทียบระดบัความหวาน ดังนี ้
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ซูคราโลสมีความหวาน 600 เทาของน้ําตาลทราย 
น้ําตาลทราย  1      กรัมเทียบเทากับซูคราโลส   0.0017   กรัม 
น้ําตาลทราย  50    กรัมเทียบเทากับซูคราโลส   0.0850   กรัม 
กฏหมายกําหนดใหใชซูคราโลสไดไมเกิน 400 ppm 
สวนผสม  1,000,000 กรัม ใชซูคราโลสไดไมเกนิ 400  กรัม 
สวนผสม     410   กรัม ใชซูคราโลสไดไมเกนิ 0.164 กรัม        
 
ดังนั้นปริมาณซูคราโลสท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภณัฑแยมเสาวรส

ลดพลังงานอยูในระดบัปริมาณ 0.12 - 0.14 กรัม จากสูตรแยมผิวเสาวรส มีสวนผสมของเปลือกใน
เสาวรส 60 กรัม ประกอบกับไดทําการทดลองเบ้ืองตนในการผลิตแยมเสาวรส พบวาปริมาณเปลือก
ในเสาวรสท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภณัฑแยมเสาวรสลดพลังงานอยูในระดับปริมาณ 60 ถึง 
100 กรัม โดยหากใชเปลือกในเสาวรสระดับตํ่ากวา 60 กรัม แยมที่ไดจะมีลักษณะเหลวมาก และถา
ใชในปริมาณท่ีสูงกวา 100 กรัม แยมที่ไดจะมีลักษณะแข็งเกินไปยากตอการทา และเนื่องจากแยม
เสาวรสลดพลังงานมีสวนผสมของเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า จึงมีการนาํแคลเซียมคลอไรดเพื่อชวยใน
การเกิดเจลของแยม เชนงานวิจยัของ Cheng และคณะ (2007) ใชแคลเซียมคลอไรดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑทาขนมปงลดไขมัน Grosso และคณะ (2000) ใชแคลเซียมคลอไรดในการศึกษาผลของ
น้ําตาลและซอบิทอลตอการเกิดเจลของเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า และงานวิจยัของนราพร (2543) ได
แคลเซียมคลอไรดในการทําแยมสับปะรดแคลอรีตํ่าซ่ึงจากการทดลองเบื้องตนในการผลิตแยม
เสาวรส พบวาปริมาณสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.1 M ท่ีเหมาะสมอยูในระดบั
ปริมาณ 8 ถึง 10  กรัม 

 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานจะมีสวนผสมหลักคือ 

เปลือกเสาวรส ซูคราโลส และแคลเซียมคลอไรด จึงกําหนดระดับสูง-ตํ่าของสวนผสมท่ีศึกษา  ดังนี้   
 

             ระดับตํ่า           ระดับสูง   (หนวย : กรัม) 
เปลือกในเสาวรส   60  100 
ซูคราโลส     0.12      0.14 
แคลเซียมคลอไรด (0.1 M)   8    10 
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กําหนดใหสวนผสมอ่ืนคงท่ี  ไดแก น้ําเสาวรส 60 กรัม น้ําเยื่อเสาวรส 
150 กรัม และน้ําตาลทราย 140 กรัม 

 
เม่ือใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ Design-Expert (2004) version 6.0.10 

(Statease Inc.,  USA.) กําหนดสูตรตามเง่ือนไขท่ีกําหนด โดยใชแผนการทดลองแบบ CCD จะได
สูตรผลิตภัณฑท้ังหมด 16 สูตร ท่ีมีจุดซํ้า 2 จุดท่ีจุดศูนยกลาง 
 
ตาราง 3.1  ส่ิงทดลองของการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน 

  สูตร                                          สวนประกอบในสูตร (กรัม) 
              เปลือกในเสาวรส              ซูคราโลส   แคลเซียมคลอไรด (0.1M) 

   1  80   0.13     9 
   2  80   0.15     9 
   3  60   0.12   10 
   4  100   0.14     8 
   5  100   0.14   10 
   6  46.36   0.13     9 
   7  80   0.13     9 
   8  60   0.14     8 
   9  100   0.12     8 
  10  60   0.12     8 
  11  80   0.13   10.68 
  12  80   0.11     9 
  13  60   0.14   10 
  14  100   0.12   10 
  15  113.64   0.13     9 
  16    80   0.13     7.32 
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ผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีไดจากทุกสูตรนํามาตรวจสอบ
คุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และทางดานประสาทสัมผัส ดังนี้ 

 
คุณภาพทางดานเคมี กายภาพ  ทําการวิเคราะห 

1) คาวอเตอรแอคติวิตี (aw , AquaLab LITE, USA) 
2) คาสี L* a* b*  (SSE 343  Color Quest II,  USA)   
3) วัดแรงกดคา firmness  ดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 

Plus (Stable Micro Systems, UK)  ใชหัววดัทรงกระบอกขนาด 6 มิลลิเมตร  ระยะกดจากผิวหนา
ตัวอยาง 20 มิลลิเมตร 

4) คาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได (TSS) โดยใชเคร่ือง  hand-held refractometer  
(ATAGO,  Japan) 

 
คุณภาพดานประสาทสัมผัส ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยใชวธีิการใหคะแนน

ความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 1957) โดย 1 เทากับ ไมชอบมาก
ท่ีสุด 5 เทากบั บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ และ 9 เทากับ ชอบมากท่ีสุด ในการใหคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน ทําการทดสอบในหองปฏิบัติการ 
(laboratory test) โดยทดสอบในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทดสอบกับผูทดสอบท่ีไมผานการ
ฝกฝน จํานวน 100 คน กอนทําการทดสอบไดมีการปฐมนิเทศผูเขาทดสอบ โดยการอธิบายถึง
วัตถุประสงคในการทดสอบ วิธีการทดสอบผลิตภัณฑ ทดสอบโดยใชแบบทดสอบโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป (SuSense, 2008) ผูทดสอบกลุมเปาหมาย คือ ผูท่ีรับประทานแยม และ
รับประทานเสาวรส ตัวอยางท่ีใชในการทดสอบชิมมีปริมาณ 15 กรัม  บรรจุในถวยพลาสติกใสปด
ฝา เสนอตัวอยางพรอมขนมปงขาว และชอนทาขนมปง  แตละตัวอยางจะถูกกําหนดดวยรหัสเลข
สุม 3 ตัว  สุมลําดับการนําเสนอ และเสิรฟตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) ในข้ันแรก
เม่ือผูทดสอบชิม ทดสอบครบ 3 ตัวอยาง จะพกัการทดสอบ 10 นาที หลังจากนัน้ทดสอบอีก 3 
ตัวอยาง และพัก 10 นาที แลวทดสอบ 3 ตัวอยางสุดทาย ในระหวางการทดสอบชิม ใหผูทดสอบดืม่
น้ํากอนการทดสอบตัวอยางแตละคร้ัง ผูทดสอบจะทําการทดสอบ 9 สูตรในวันถัดไป เม่ือทําการ
ทดสอบเสร็จแลว ผูทดสอบจะไดรับของท่ีระลึกตอบแทนในการทดสอบ 
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ขอมูลท่ีไดจากการวัดคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส นํามาวิเคราะหหา
ชวงของสูตรท่ีเหมาะสม (optimization) ใชวิธีการพืน้ผิวตอบสนอง (RSM) โดยใชโปรแกรม 
Design-expert version 6.0.10 (Statease Inc., USA.) คาท่ีใชในการคัดเลือกระดับของสวนผสมท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน คือ คะแนนการยอมรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส รสหวาน มากกวา 6.0  

 
ตอนท่ี 3  การตรวจคุณภาพแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสท่ีพัฒนาได

เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลต่ําทางการคา 
 

ทําการผลิตผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานสูตรท่ีเหมาะสมจากการ
ทดลองตอนท่ี 2 นํามาทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี จลิุนทรีย และทางประสัมผัส 
ในการวิเคราะหจะอางอิงคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เร่ือง แยม เยลลี และ      
มารมาเลด มอก. 263-2521 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) ดังนี ้

 
คุณภาพทางดานกายภาพและทางเคมี  ทําการวิเคราะห 

1) คาวอเตอรแอคติวิตี (aw , AquaLab LITE, USA.) 
2) คาสี L* a* b*  (SSE 343  Color Quest II,  USA)   
3) คาแรงกดคา firmness  ดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 

Plus (Stable Micro Systems, UK) 
4) คาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได (TSS) โดยใชเคร่ือง  hand-held refractometer  

(ATAGO,  Japan) 
5) ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (AOAC, 2000) 
6)  พลังงาน  (กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม), (Bomb calorimeter PARR Model.  

1356.  Isoperibol Calorimeter, USA) 
 

คุณภาพดานจุลินทรีย ทําการวิเคราะห 
1) แอโรบิคแบคทีเรีย (AOAC, 2000) 
2) แบคทีเรียโคลิฟอรม (AOAC, 2000)  
3) ยีสต และ รา (AOAC, 2000) 
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คุณภาพดานประสาทสัมผัส  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยใชวิธีการให
คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 1957) โดย 1 เทากับ ไม
ชอบมากท่ีสุด 5 เทากับ บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ และ 9 เทากับ ชอบมากท่ีสุด ในการให
คะแนนความชอบดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน ในการทดสอบใชแยม
เสาวรสลดพลังงาน 2 ตัวอยาง คือ แยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินจากเปลือกในเสาวรส และ
เสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา ทําการทดสอบในหองปฏิบัติการ 
(laboratory test) โดยทดสอบในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทดสอบกับผูทดสอบท่ีไมผานการ
ฝกฝน จํานวน 100 คน กอนทําการทดสอบไดมีการปฐมนิเทศผูเขาทดสอบ โดยการอธิบายถึง
วัตถุประสงคในการทดสอบ วิธีการทดสอบผลิตภัณฑ ทดสอบโดยใชแบบทดสอบโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป (SuSense, 2008) ผูทดสอบกลุมเปาหมาย คือ ผูท่ีรับประทานแยม และ
รับประทานเสาวรส ตัวอยางท่ีใชในการทดสอบชิมมีปริมาณ 15 กรัม  บรรจุในถวยพลาสติกใสปด
ฝา เสนอตัวอยางพรอมขนมปงขาว และชอนทาขนมปง  แตละตัวอยางจะถูกกําหนดดวยรหัสเลข
สุม 3 ตัว  สุมลําดับการนําเสนอ และเสิรฟตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) ใหผูทดสอบ
ดื่มน้ํากอนการทดสอบแตละตัวอยาง เม่ือทําการทดสอบเสร็จแลว ผูทดสอบจะไดรับของท่ีระลึก
ตอบแทนในการทดสอบ 

 
 


