
 
บทที่ 3 

 
อุปกรณ และวิธีการทดลอง 

 
3.1 อุปกรณการทดลอง 
 

1. เครื่องแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูง (High Pressure:  Micro Food-lab, England) 
2. เครื่องมือวิเคราะหเนื้อสัมผัส(Texture Analyzer:  Food Lab TA.XT2i, England) 
3. เครื่องวัดสี (Minolta camera:  Model CR-300, Japan) 
4. เครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (Microprocessor pH meter WTW:  pH 537, Germany) 
5. เครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง (Spectrophotometer:  Biomate-5, England) 
6. เครื่องเหวีย่งหนีศูนยกลาง (Centrifuge:  Model Rotina 46R, Germany) 
7. เครื่องวัดคากมัมันตภาพน้ํา (Aqua lab:  Model series 3, USA) 
8. เครื่องยอยโปรตีน (Digesion unit:  Velp scientifica, Europe) 
9. เครื่องกล่ันโปรตีน (Distillation Apparatus:  Tecator, Sweden) 
10. เครื่องคั้นน้ําแบบแยกกาก (National: Model MJ-68M, Malaysia) 

 
3.2 การเตรียมตัวอยางน้ําฝรั่ง 
  
 วัตถุดิบที่ใชในการคนควานีเ้ปนฝร่ังเนื้อแดง (Psidium guajava L.) นําฝร่ังเนื้อแดงมาลาง
ใหสะอาด ผาควานแกนเมล็ดออก นาํสวนเนื้อมาคัน้น้ําโดยไมตองปอกเปลือกดวยเครื่องคั้นน้ํา
ผลไมแบบแยกกาก แลวทําการเก็บรักษาน้ําฝรั่งไวในตูเย็นอุณหภมูิ –20 องศาเซลเซียส กอนทําการ
ทดลองนําตัวอยางมาละลาย (thawing) แลวจึงทําการผลติเปนแยมในขัน้ตอนตอไป 
 
 
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 34

3.3 วิธีการทดลอง 
 
3.3.1  ศึกษาลักษณะของฝรัง่สด 
 
 ศึกษาคุณภาพของฝรั่งสดเนื้อแดงสายพนัธุผสม ซ่ึงเปนสายพันธุที่พัฒนาขึ้นโดยการ
คัดเลือกพันธุของมูลนิธิโครงการหลวง  นํามาวิเคราะหคุณภาพในดานตางๆ ไดแก 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
- คาสี         (Minolta:  Model CR300) 
 

คุณภาพทางเคมี 
- ปริมาณกรด (acidity)    (AOAC , 2000) 
- ปริมาณโปรตีน (protein)   (AOAC , 2000) 
- ปริมาณเพคตนิ (pectin)   (IFJU , 1964) 
- ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวส  (AOAC , 2000) 
- คาความเปนกรด-ดาง (pH)   (AOAC , 2000) 
- คากัมมันตภาพน้ํา (water activity)  (Aqua lab:  Model series-3) 
- ปริมาณความชื้น (moisture content)   (AOAC , 2000) 
- ปริมาณเถา (ash)     (AOAC , 2000) 
- ปริมาณเสนใย  (fiber)    (AOAC , 2000) 

 
3.3.2 การผลิตแยมฝรั่งโดยเทคนิคความรอน 
  
กระบวนการผลิตแยมโดยใชความรอน 
 
 นําน้ําฝรั่งเนื้อแดงมาเคีย่วดวยไฟออน (อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส) เติมน้ําตาลทรายขาว 
(น้ําฝรั่งตอน้ําตาลเทากับ 1:1 โดยน้ําหนกั) และเพคตนิ เติมกรดซติริกเพื่อปรับใหมีคาความเปน
กรด-ดางเทากบั 3.2 เคีย่วจนมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเทากับ 65°Brix โดยใหแยมมี
อุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส แลวทําการบรรจุแยมลงในขวดแกวที่ผานการฆาเชื้อแลว 
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ศึกษาผลของการใหความรอนตอคุณภาพของแยมฝรั่ง โดยแปรผันปรมิาณเพคติน 4 ระดับ
คือ รอยละ 0.5, 1, 1.5 และ 2 ทําการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) แลวนําแยมฝรั่งที่ไดมาวิเคราะหคณุภาพดานตางๆ ดังนี้  
 

คุณภาพทางกายภาพ 
- คาสี      (Minolta : Model CR300) 
- สมบัติทางวิสโคอีลาสติก   (Texture Analyzer ) 

 
คุณภาพทางจลิุนทรีย 

- ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) (APHA, 1992) 
- ปริมาณยีสตและรา (yeast and mold)  (APHA, 1992) 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9-point Hedonic Scale จํานวน 10 คน 
 
3.3.3 การผลิตแยมฝรั่งโดยเทคนิคความดนัสูง 
 
กระบวนการผลิตแยมโดยใชความดันสงู 
 
 นําน้ําฝรั่งเนื้อแดง น้ําตาลทรายขาวและเพคติน มาผสมใหเขากัน (น้ําฝร่ังตอน้ําตาลเทากับ 
1:1 โดยน้าํหนกั) เติมกรดซิตริกเพื่อปรับใหมีคาความเปนกรด-ดางเทากบั 3.2 นํามาบรรจุใสถุงรอน
แบบหนา นําเขาเครื่องความดันสูง 
 
3.3.3.1 หาความดันและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลติแยมฝรั่ง 
 

ศึกษาระดับความดันและอณุหภูมิที่มีผลตอคุณภาพของแยมฝรั่ง กาํหนดเวลาในการให
ความดันเทากบั 20 นาที และปริมาณเพคตนิรอยละ 5 โดยแปรผันปจจยัดังนี ้

ระดับความดนั   2  ระดับ  (500, 600 MPa) 
  อุณหภูม ิ  3 ระดับ  (30, 40, 50 องศาเซลเซียส) 
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ทําการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ 2 x 3 factorial in CRD นําแยมฝรั่งที่ไดมาวิเคราะห
คุณภาพดานตางๆดังนี้ 
 

คุณภาพทางกายภาพ 
- คาสี      (Minolta:  Model CR300) 
- สมบัติทางวิสโคอีลาสติก   (Texture Analyzer ) 

 
คุณภาพทางจลิุนทรีย 

- ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) (APHA, 1992) 
- ปริมาณยีสตและรา (yeast and mold)  (APHA, 1992) 

 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9-point Hedonic Scale จํานวน 10 คน 
 
3.3.3.2 หาปริมาณเพคตนิท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมฝรั่ง 
 

ศึกษาปริมาณเพคตินที่มีผลตอคุณภาพของแยมฝรั่ง โดยใชระดับความดันและอณุหภูมิที่
เหมาะสมจากตอนที่ 3.3.3.1 กําหนดเวลาในการใหความดัน 20 นาที โดยแปรผันปรมิาณเพคติน 4
ระดับ คือ รอยละ 3, 5, 7 และ 9 ทําการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) แลวนําผลิตภณัฑแยมฝรั่งที่ไดมาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆดังนี้ 

 
คุณภาพทางกายภาพ 

- คาสี      (Minolta:  Model CR300) 
- สมบัติทางวิสโคอีลาสติก   (Texture Analyzer ) 

 
คุณภาพทางจลิุนทรีย 

- ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count) (APHA, 1992) 
- ปริมาณยีสตและรา (yeast and mold)  (APHA, 1992) 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9-point Hedonic Scale จํานวน 10 คน 
 
3.3.4 วิเคราะหคุณภาพของแยมฝรั่งระหวางการเก็บรักษา 
 

เลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุด 1 สูตร จากตอนที่ 3.3.3.1 มาทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 30, 
37 องศาเซลเซียส และตอนที่ 3.3.3.2 มาทาํการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 
60 วัน สุมตัวอยางทุก 15 วนั มาวิเคราะหคุณภาพดานตางๆ ทําการทดลองโดยวางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) 

 
คุณภาพทางกายภาพ 

- คาสี      (Minolta:  Model CR300) 
- สมบัติทางวิสโคอีลาสติก   (Texture Analyzer ) 

 
คุณภาพทางเคมี 

- ปริมาณกรด (acidity)    (AOAC , 2000) 
- ปริมาณเพคตนิ (pectin)   (IFJU , 1964) 
- ปริมาณน้ําตาลทั้งหมดและน้ําตาลรีดิวส  (AOAC , 2000) 
- คาความเปนกรด-ดาง (pH)   (AOAC , 2000) 
- ปริมาณความชื้น (moisture content)   (AOAC , 2000) 
- คากัมมันตภาพน้ํา (water activity)  (Aqua lab:  Model series-3) 
 

คุณภาพทางจลิุนทรีย 
- ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (total plate count)  (APHA, 1992) 
- ปริมาณยีสตและรา (yeast and mold)   (APHA, 1992) 
- ปริมาณเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย (coliform bacteria) (APHA, 1992) 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค วิธี 9-point Hedonic Scale จํานวน 10 คน 
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