
 

บทท่ี 3 
อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 
 

3.1 วัตถุดิบ อุปกรณ และสารเคมี 
 

3.1.1 วัตถุดิบ (การผลิตแยม) 
 

1) เสาวรสพันธุสีเหลือง พันธุสีมวง และพันธุผสม อายุการเก็บ 60 วัน
หลังจากติดผล จากสวนผูปลูกเสาวรสในอําเภอดอยสะเกด็  
จังหวดัเชียงใหม 

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

   
3.1.2  อุปกรณ 
 

1) ตูแชเยน็ (Songserm Intercool model SDC-1000AV, Thailand) 
2) ตูแชเยือกแข็ง (freezer, SUNYO, Thailand) 
3) เคร่ืองช่ังทศนิยม 2 ตําแหนง (A&D model SK-5001WP, Japan)  
4) เคร่ืองช่ังทศนิยม 4 ตําแหนง (Oertling, UK) 
5) เคร่ืองปดผนึกสุญญากาศ (vacuum seal, Jaw Feng Machinery                      

Co., Ltd., Taiwan) 
6) อางน้ํารอนควบคุมอุณหภูมิ (water bath, Memmert model WB10, 

Germany) 
7) ตูบมเช้ือ (Incubator, Stuart scientific, UK) 
8) หมอนึ่งความดัน (Autoclave, Hirayama, Japan) 
9) เคร่ืองปนอเนกประสงค (HR 1799, Philips, Natherland) 
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10) เคร่ืองวัดคาวอเตอรแอคติวิตี  (aw) (Aqualab LITE, DECAGON, USA.) 
11) เคร่ืองวัดคาสี (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) ชุดเคร่ืองแกว 
16) หมอสเตนเลสสตีล (Zebra, Thailand) 
17) กรวยบรรจุสเตนเลส 
18) ไมพาย 
19) ขวดแกวพรอมฝา และพลาสติกผนึกฝาขวด 
20) จานเพาะเช้ือ 
21) ปเปต 
22) อุปกรณทดสอบชิม 
 

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) ฟนอลเรด (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 ดวยการคัดเลือกผล
เสาวรสท่ีมีคุณภาพมาทําความสะอาดดวยน้ํา จากนัน้ผาคร่ึงผลเพื่อแยกสวนท่ีเปนเนือ้รวมท้ังน้ําและ
เมล็ดออก สวนเปลือกท่ีไดนํามาตมดวยน้าํเดือดนาน 5 นาที  แลวตักข้ึนแชในน้ําเย็นอีกคร้ัง  
จากนั้นแยกสวนท่ีเปนเปลือกดานในบรรจถุุงโพลีเอทธิลีน (polyethylene) 2 ช้ันเกบ็ท่ีอุณหภูมิแช
เยือกแข็งเพื่อใชในการวิเคราะหคุณภาพ และผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยกอนนํามาใชใหนํา
น้ําเสาวรสและเปลือกในจากตูแชเยือกแข็งมาต้ังท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหองนาน 2 ช่ัวโมง กอนการผลิต 
 
   2)    การเตรียมน้ําเยื่อเสาวรส 
 
     นําสวนเนื้อและเมล็ดท่ีเหลือจากการกรองน้ําเสาวรสมาผสมดวยน้ํา
สะอาดในอัตราสวน 1:1 ปนดวยเคร่ืองปนอเนกประสงคนาน 3 วินาทีเพื่อใหเยื่อหุมเมล็ดแยกออก
จากเมล็ด  กรองแยกน้ําและเมล็ดออก จะไดน้ําเยื่อเสาวรส (dilution of passion fruit juice) 
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       3)   การเตรียมสารละลายแคลเซียมคลอไรด 
 
         ช่ังแคลเซียมคลอไรด 11.0990 กรัม  ละลายในนํ้ากล่ันปริมาตร 1 ลิตร ได
สารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.1 M (มวลโมเลกุลของแคลเซียมคลอไรด เทากบั 
110.990) 

3.2.2 กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 
 

กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน มีวิธีการผลิต คือ เตรียม
สวนผสมประกอบดวยน้ําเสาวรส  น้าํเยื่อเสาวรส  น้ําตาลทราย  เปลือกในเสาวรส                          
ซูคราโลส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด  ปนเปลือกในเสาวรสดวยเคร่ืองปนอเนกประสงค
ความเร็วปานกลางเปนเวลา 5 นาที  ใหความรอนเปลือกในเสาวรสดวยไฟปานกลางนาน 10 นาที  
สามารถสังเกตไดจากความใสของเปลือกเสาวรส  จากนั้นเติมน้ําตาลทราย และซูคราโลส  โดยให
ความรอนจนน้ําตาลทราย และซูคราโลสละลาย  เติมน้ําเสาวรส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด  
0.1 M ใหความรอนตอและกวนจนสวนผสมท้ังหมดเขากัน  วัดปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายได
ท่ี 65 องศาบริกซ และบรรจแุยมเสาวรสขณะรอน แสดงดังภาพ 3.1   
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ช่ังสวนผสม 
 

ปนเปลือกในเสาวรสนาน 5 นาที 
 

ใหความรอนเปลือกในเสาวรสไฟปานกลางนาน 10 นาที 
 

เติมน้ําตาลทราย และซูคราโลส 
 
ใหความรอนจนละลาย 

 
เติมน้ําเสาวรส และสารละลายแคลเซียมคลอไรด 

 
ใหความรอนและกวนจนสวนผสมเขากัน 

 
วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท่ี 65 องศาบริกซ 

 
บรรจุขณะรอน 

 
แยมเสาวรสลดพลังงาน 

 
ภาพ 3.1  กรรมวิธีการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 

 
3.2.3 วิธีการทดลอง แบงการศึกษาออกเปน 3 ตอน ไดแก 

 
 ตอนท่ี 1 ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวง        

และพันธุผสม 
 

                       ทําการศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสี
มวงและพันธุผสม โดยคัดเลือกผลเสาวรสจากไรในอําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม  นําผล
เสาวรสมาลางดวยน้ําสะอาด และผาคร่ึงผลเพื่อแยกสวนท่ีเปนเนื้อออก  นําเปลือกท่ีไดมาตมดวยน้ํา
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เดือดนาน 5 นาที  แลวตักแชในน้ําเยน็อีกคร้ัง  จากนัน้แยกสวนท่ีเปนเปลือกดานในเพื่อใชในการ
วิเคราะหคุณภาพ ดังนี ้

 
1)   การวิเคราะหปริมาณผลผลิตท่ีได (Yield) 

 
ทําการช่ังน้ําหนักในแตละสวนของเสาวรส  คือ เสาวรสท้ังผล  เนื้อ

เสาวรส และเปลือก คํานวณหารอยละตามสูตรการคํานวณ  
     น้ําหนกัแตละสวน × 100 
รอยละของปริมาณผลผลิตท่ีได =              

        น้ําหนกัรวมท้ังผล 
 

2)    การวิเคราะหเยลลีเกรด (Jelly grade) 
 

ตามวิธีของนัยทัศน (2521) นําเปลือกเสาวรสท่ีไดจากการตมมาบดให
ละเอียด  จากนั้นช่ังเปลือกเสาวรสตามวิธีของ Commercial Pectin Preparation Food  (ภาคผนวก ก)
ซ่ึงไดกําหนดเกรด และน้ําหนักเพกทินท่ีใช  โดยมีสวนผสมของน้ําตาลทราย 500 กรัม   สารละลาย
กรดซิตริก (citric acid) ความเขมขนรอยละ 50   และสารละลายโซเดียมซิเตรต (sodium citrate) 
ความเขมขนรอยละ 25 จากนั้นวดัแรงกดดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 
Plus (Stable Micro Systems, UK) และนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ 

 
3)  การวิเคราะหน้ําหนัก equivalent (Equivalent weight) 
 

   ตามวิธีของ Ranganna (1986) นําเปลือกเสาวรสท่ีไดจากการตมมาบดให
ละเอียด ผสมนํ้ากล่ันท่ีไลกาซคารบอนไดออกไซดจํานวน 100 มิลลิลิตร เติมโซเดียมคลอไรด 
(sodium chloride) 1 กรัม และหยดฟนอลเรด (phenol red indicator) นําไปไตเตรทดวยสารละลาย
โซเดียมไฮดรอกไซด (sodium hydroxide) 0.1 นอรมอล จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีชมพู 
คํานวณหาน้ําหนัก equivalent  ตามสูตรการคํานวณ  
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       1000 (S) 
   equivalent weight = 
            (N)(V) 
 
 S = น้ําหนกัเปลือกเสาวรสท่ีใช (กรัม) 
 N = จํานวนนอรมอลิตีของดางท่ีใชในการไตเตรท 
 V = ปริมาตรของดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
 

4)   การวิเคราะหปริมาณเมธ็อกซิล (Methoxyl content ; Meo) 
 

 ตามวิธีของ Ranganna (1986) นําสารละลายท่ีผานการหาน้าํหนกั 
equivalent  มาเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.25 นอรมอล จํานวน 25 มิลลิลิตร  เขยาใหเขา
กันจนสารละลายเปล่ียนสีเปนสีมวง  ปดปาก ฟลาสคต้ังท้ิงไว 30 นาที  เติมสารละลายกรดเกลือ 
(HCl) 0.25 นอรมอล แลวเขยาจนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีเหลือง นําไปไตเตรทดวย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมอล  จนกระท่ังสารละลายเปล่ียนเปนสีชมพู  คํานวณหา
ปริมาณเมธ็อกซิล ตามสูตรการคํานวณ  
 
    (N)(V)(E) × 100 
 methoxyl content (Meo) % =   
        1000(S) 
 
 N = จํานวนนอรมอลิตีของดางท่ีใชในการไตเตรท 
 V = ปริมาตรของดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
 E = equivalent weight ของ methoxyl เทากับ 31 
 S = น้ําหนกัเปลือกเสาวรสท่ีใช (กรัม) 
 

5)   การวิเคราะหผลทางสถิต ิ
 

ทําการทดลอง 3 ซํ้า นําขอมูลของปริมาณเมธ็อกซิลและน้ําหนัก 
equivalent ท่ีไดไปวิเคราะหความแปรปรวน  โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS V.16.0 เปรียบเทียบ
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ความแตกตางของคาเฉล่ียโดยใชวิธี Tukey สําหรับคาเยลลีเกรด ซ่ึงเปนคาท่ีไดจากการวดัดวย
เคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส นําไปวิเคราะหแบบเทียบกับคาของเพกทินทางการคาเกรด 150 โดยวิธี       
One-Sample T-test 

 
ตอนท่ี 2  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยเปรียบเทียบ

ผลของปริมาณเปลือกในเสาวรส  ปริมาณสารใหความหวาน  (ซูคราโลส)  และปริมาณแคลเซียม
คลอไรด เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 

 
ทําการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน 

โดยวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) 3  ปจจัย ทําการผลิตแยม
เสาวรสลดพลังงานท่ีดัดแปลงมาจากสูตรการผลิตแยมผิวเสาวรส  (ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ,  2542) ซ่ึงปจจยัในการศึกษาคือ ปริมาณเปลือกในเสาวรส ปริมาณสารใหความหวาน  
(ซูคราโลส) และปริมาณแคลเซียมคลอไรด  

 
จากสูตรแยมผิวเสาวรสไดมีการปรับสวนผสมเพื่อพัฒนาเปนแยมเสาวรส

ลดพลังงานโดยลดปริมาณนํ้าตาลลงรอยละ 25  จากสูตรปกติ และใชสารทดแทนความหวาน คือ   
ซูคราโลสแทน เทียบระดับพลังงาน ดังนี้  

 
แยมสูตรปกติใชน้ําตาล    200     กรัม 
คิดเปนพลังงาน     800     กิโลแคลอรี 
ลดพลังงานลงรอยละ 25 เทากับ   200  กิโลแคลอรี 
ดังนั้นแยมสูตรลดพลังงานจะใหพลังงาน  600    กิโลแคลอรี 
น้ําตาล 1 กรัม   ใหพลังงาน        4     กิโลแคลอรี 
ดังนั้นตองลดพลังงานของน้ําตาลลง   200  กิโลแคลอรี 
เทียบเปนปริมาณน้ําตาลท่ีลดลง           50  กรัม 
 
ทดแทนความหวานของน้ําตาลท่ีลดลงดวยซูคราโลสในระดับเดียวกัน 

เทียบระดบัความหวาน ดังนี ้
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ซูคราโลสมีความหวาน 600 เทาของน้ําตาลทราย 
น้ําตาลทราย  1      กรัมเทียบเทากับซูคราโลส   0.0017   กรัม 
น้ําตาลทราย  50    กรัมเทียบเทากับซูคราโลส   0.0850   กรัม 
กฏหมายกําหนดใหใชซูคราโลสไดไมเกิน 400 ppm 
สวนผสม  1,000,000 กรัม ใชซูคราโลสไดไมเกนิ 400  กรัม 
สวนผสม     410   กรัม ใชซูคราโลสไดไมเกนิ 0.164 กรัม        
 
ดังนั้นปริมาณซูคราโลสท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภณัฑแยมเสาวรส

ลดพลังงานอยูในระดบัปริมาณ 0.12 - 0.14 กรัม จากสูตรแยมผิวเสาวรส มีสวนผสมของเปลือกใน
เสาวรส 60 กรัม ประกอบกับไดทําการทดลองเบ้ืองตนในการผลิตแยมเสาวรส พบวาปริมาณเปลือก
ในเสาวรสท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภณัฑแยมเสาวรสลดพลังงานอยูในระดับปริมาณ 60 ถึง 
100 กรัม โดยหากใชเปลือกในเสาวรสระดับตํ่ากวา 60 กรัม แยมที่ไดจะมีลักษณะเหลวมาก และถา
ใชในปริมาณท่ีสูงกวา 100 กรัม แยมที่ไดจะมีลักษณะแข็งเกินไปยากตอการทา และเนื่องจากแยม
เสาวรสลดพลังงานมีสวนผสมของเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า จึงมีการนาํแคลเซียมคลอไรดเพื่อชวยใน
การเกิดเจลของแยม เชนงานวิจยัของ Cheng และคณะ (2007) ใชแคลเซียมคลอไรดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑทาขนมปงลดไขมัน Grosso และคณะ (2000) ใชแคลเซียมคลอไรดในการศึกษาผลของ
น้ําตาลและซอบิทอลตอการเกิดเจลของเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า และงานวิจยัของนราพร (2543) ได
แคลเซียมคลอไรดในการทําแยมสับปะรดแคลอรีตํ่าซ่ึงจากการทดลองเบื้องตนในการผลิตแยม
เสาวรส พบวาปริมาณสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขน 0.1 M ท่ีเหมาะสมอยูในระดบั
ปริมาณ 8 ถึง 10  กรัม 

 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานจะมีสวนผสมหลักคือ 

เปลือกเสาวรส ซูคราโลส และแคลเซียมคลอไรด จึงกําหนดระดับสูง-ตํ่าของสวนผสมท่ีศึกษา  ดังนี้   
 

             ระดับตํ่า           ระดับสูง   (หนวย : กรัม) 
เปลือกในเสาวรส   60  100 
ซูคราโลส     0.12      0.14 
แคลเซียมคลอไรด (0.1 M)   8    10 
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กําหนดใหสวนผสมอ่ืนคงท่ี  ไดแก น้ําเสาวรส 60 กรัม น้ําเยื่อเสาวรส 
150 กรัม และน้ําตาลทราย 140 กรัม 

 
เม่ือใชโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ Design-Expert (2004) version 6.0.10 

(Statease Inc.,  USA.) กําหนดสูตรตามเง่ือนไขท่ีกําหนด โดยใชแผนการทดลองแบบ CCD จะได
สูตรผลิตภัณฑท้ังหมด 16 สูตร ท่ีมีจุดซํ้า 2 จุดท่ีจุดศูนยกลาง 
 
ตาราง 3.1  ส่ิงทดลองของการศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน 

  สูตร                                          สวนประกอบในสูตร (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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ผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีไดจากทุกสูตรนํามาตรวจสอบ
คุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และทางดานประสาทสัมผัส ดังนี้ 

 
คุณภาพทางดานเคมี กายภาพ  ทําการวิเคราะห 

1) คาวอเตอรแอคติวิตี (aw , AquaLab LITE, USA) 
2) คาสี L* a* b*  (SSE 343  Color Quest II,  USA)   
3) วัดแรงกดคา firmness  ดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 

Plus (Stable Micro Systems, UK)  ใชหัววดัทรงกระบอกขนาด 6 มิลลิเมตร  ระยะกดจากผิวหนา
ตัวอยาง 20 มิลลิเมตร 

4) คาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได (TSS) โดยใชเคร่ือง  hand-held refractometer  
(ATAGO,  Japan) 

 
คุณภาพดานประสาทสัมผัส ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยใชวธีิการใหคะแนน

ความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 1957) โดย 1 เทากับ ไมชอบมาก
ท่ีสุด 5 เทากบั บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ และ 9 เทากับ ชอบมากท่ีสุด ในการใหคะแนน
ความชอบดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน ทําการทดสอบในหองปฏิบัติการ 
(laboratory test) โดยทดสอบในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทดสอบกับผูทดสอบท่ีไมผานการ
ฝกฝน จํานวน 100 คน กอนทําการทดสอบไดมีการปฐมนิเทศผูเขาทดสอบ โดยการอธิบายถึง
วัตถุประสงคในการทดสอบ วิธีการทดสอบผลิตภัณฑ ทดสอบโดยใชแบบทดสอบโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป (SuSense, 2008) ผูทดสอบกลุมเปาหมาย คือ ผูท่ีรับประทานแยม และ
รับประทานเสาวรส ตัวอยางท่ีใชในการทดสอบชิมมีปริมาณ 15 กรัม  บรรจุในถวยพลาสติกใสปด
ฝา เสนอตัวอยางพรอมขนมปงขาว และชอนทาขนมปง  แตละตัวอยางจะถูกกําหนดดวยรหัสเลข
สุม 3 ตัว  สุมลําดับการนําเสนอ และเสิรฟตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) ในข้ันแรก
เม่ือผูทดสอบชิม ทดสอบครบ 3 ตัวอยาง จะพกัการทดสอบ 10 นาที หลังจากนัน้ทดสอบอีก 3 
ตัวอยาง และพัก 10 นาที แลวทดสอบ 3 ตัวอยางสุดทาย ในระหวางการทดสอบชิม ใหผูทดสอบดืม่
น้ํากอนการทดสอบตัวอยางแตละคร้ัง ผูทดสอบจะทําการทดสอบ 9 สูตรในวันถัดไป เม่ือทําการ
ทดสอบเสร็จแลว ผูทดสอบจะไดรับของท่ีระลึกตอบแทนในการทดสอบ 
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ขอมูลท่ีไดจากการวัดคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส นํามาวิเคราะหหา
ชวงของสูตรท่ีเหมาะสม (optimization) ใชวิธีการพืน้ผิวตอบสนอง (RSM) โดยใชโปรแกรม 
Design-expert version 6.0.10 (Statease Inc., USA.) คาท่ีใชในการคัดเลือกระดับของสวนผสมท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงาน คือ คะแนนการยอมรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส รสหวาน มากกวา 6.0  

 
ตอนท่ี 3  การตรวจคุณภาพแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสท่ีพัฒนาได

เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลต่ําทางการคา 
 

ทําการผลิตผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานสูตรท่ีเหมาะสมจากการ
ทดลองตอนท่ี 2 นํามาทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี จลิุนทรีย และทางประสัมผัส 
ในการวิเคราะหจะอางอิงคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เร่ือง แยม เยลลี และ      
มารมาเลด มอก. 263-2521 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) ดังนี ้

 
คุณภาพทางดานกายภาพและทางเคมี  ทําการวิเคราะห 

1) คาวอเตอรแอคติวิตี (aw , AquaLab LITE, USA.) 
2) คาสี L* a* b*  (SSE 343  Color Quest II,  USA)   
3) คาแรงกดคา firmness  ดวยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส  Texture analyzer  รุน TA.XT 

Plus (Stable Micro Systems, UK) 
4) คาของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได (TSS) โดยใชเคร่ือง  hand-held refractometer  

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

1356.  Isoperibol Calorimeter, USA) 
 

คุณภาพดานจุลินทรีย ทําการวิเคราะห 
1) แอโรบิคแบคทีเรีย (AOAC, 2000) 
2) แบคทีเรียโคลิฟอรม (AOAC, 2000)  
3) ยีสต และ รา (AOAC, 2000) 

 



  
37 

คุณภาพดานประสาทสัมผัส  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยใชวิธีการให
คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) (Peryam and Pilgrim, 1957) โดย 1 เทากับ ไม
ชอบมากท่ีสุด 5 เทากับ บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ และ 9 เทากับ ชอบมากท่ีสุด ในการให
คะแนนความชอบดานความชอบโดยรวม การทา กล่ินรส และรสหวาน ในการทดสอบใชแยม
เสาวรสลดพลังงาน 2 ตัวอยาง คือ แยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินจากเปลือกในเสาวรส และ
เสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา ทําการทดสอบในหองปฏิบัติการ 
(laboratory test) โดยทดสอบในหองปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม ทดสอบกับผูทดสอบท่ีไมผานการ
ฝกฝน จํานวน 100 คน กอนทําการทดสอบไดมีการปฐมนิเทศผูเขาทดสอบ โดยการอธิบายถึง
วัตถุประสงคในการทดสอบ วิธีการทดสอบผลิตภัณฑ ทดสอบโดยใชแบบทดสอบโปรแกรม
คอมพิวเตอรสําเร็จรูป (SuSense, 2008) ผูทดสอบกลุมเปาหมาย คือ ผูท่ีรับประทานแยม และ
รับประทานเสาวรส ตัวอยางท่ีใชในการทดสอบชิมมีปริมาณ 15 กรัม  บรรจุในถวยพลาสติกใสปด
ฝา เสนอตัวอยางพรอมขนมปงขาว และชอนทาขนมปง  แตละตัวอยางจะถูกกําหนดดวยรหัสเลข
สุม 3 ตัว  สุมลําดับการนําเสนอ และเสิรฟตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง (25 องศาเซลเซียส) ใหผูทดสอบ
ดื่มน้ํากอนการทดสอบแตละตัวอยาง เม่ือทําการทดสอบเสร็จแลว ผูทดสอบจะไดรับของท่ีระลึก
ตอบแทนในการทดสอบ 

 
 


