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บทคัดย่อ 

การผลิตสารให้ความคงตัวจากผลส ารอง  เพ่ือเพ่ิมการใช้ประโยชน์ผลส ารองที่เป็นพืชพ้ืนเมืองทางภาค
ตะวันออกของไทย  ด าเนินการที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตรในปี 
2556-2558  โดยการแยกเนื้อจากผลส ารองแห้งมาบดเป็นผง  การแยกวุ้นส ารองมาท าให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  และท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  พบว่าผงเนื้อส ารอง ผงวุ้นส ารอง
อบแห้งและผงวุ้นส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งที่ได้มีสีน้ าตาลเข้ม มีปริมาณน้ าอิสระน้อยกว่า 0.6 
ปริมาณความชื้น 13.11, 4.86 และ 5.53% ปริมาณน้ ามัน 0.31, 0.15 และ 0.11% ปริมาณโปรตีน 4.05, 4.21 
และ 4.40% ปริมาณเส้นใย 10.98, 11.26 และ 11.93% ปริมาณเถ้า 6.03, 6.19 และ 5.94% และปริมาณ    
คาร์โบไฮเดรท 65.52, 73.33 และ 72.09% ตามล าดับ  เมื่อน ามาเติมในน้ ามังคุดผสมใยอาหารพบว่าน้ ามังคุด
ผสมผงวุ้นส ารองจากการอบแห้งปริมาณ 3% โดยน้ าหนัก ได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด  การเติมผงส ารองใน
น้ าสลัดมังคุดโดยเติมทดแทนแป้งข้าวโพด 2%โดยน้ าหนัก  พบว่ามีน้ ามันแยกตัวออกมา จึงได้ปรับลดปริมาณ
น้ ามันพืชจาก 17.50% เป็น 16.00% และเพ่ิมปริมาณน้ าเป็น 2.75% โดยสูตรที่เติมผงเนื้อส ารองปริมาณ 2% 
น้ ามันพืช 16.00% และน้ า 2.75%  จะได้น้ าสลัดที่มีความหนืดและคงตัวดีเมื่อเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องไม่น้อยกว่า 30 
วัน  การน ามาใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลีมะม่วงและวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม  จากการเติมผงส ารองในปริมาณเท่ากับ
ปริมาณคาราจีแนนในสูตรเยลลี่มะม่วง และปริมาณวุ้นในวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม  พบว่าไม่มีการจับตัวกัน  ซึ่งวุ้น
สับปะรดพร้อมดื่มผสมผงส ารองได้รับคะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวมใน
ระดับไม่ชอบเล็กน้อยทุกตัวอย่าง  ขณะที่เยลลีมะม่วงผสมผงส ารองได้รับคะแนนความชอบด้านรสชาติและเนื้อ
สัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย  จึงได้ปรับสูตรเยลลีมะม่วงโดยการเติมผงวุ้นส ารองอบแห้ง 1.2% และคาราจีแนน 
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0.3% โดยน้ าหนักจะได้เยลลีที่มีการจับตัวเป็นก้อนและได้รับการยอมรับรวมสูงที่สุด  เมื่อน าน้ าสลัดมังคุดผสมผง
ส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารองไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า การบริโภคน้ าสลัดมังคุดผสมผง
ส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 304.35 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 175.59 กิโลแคลอรี และการบริโภค
เยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 129.24 กิโลแคลอรี 

 
Production of stabilizer from malva nut for enhancing the utilization of indigenous 

Malva nut in the eastern province of Thailand was performed at Postharvest and Processing 
Research and Development Division during 2013-2015. The research was studied on ground 
flesh of dry malva nut and the powder of dry malva nut jelly which was prepared by separated 
the jelly of the malva nut flesh after that two drying methods were applied, hot air oven at 70 
oC and drum drier. The color of ground flesh of dry malva nut, hot air dried malva nut jelly 
powder and drum dried malva nut jelly powder was dark brown, Aw was less than 0.6, the 
moisture content as 13.11, 4.86 and 5.53%, oil content as 0.31, 0.15 and 0.11%, protein content 
as 4.05, 4.21 and 4.40%, fiber content as 10.98, 11.26 and 11.93%, ash content as 6.03, 6.19 and 
5.94%, carbohydrate content as 65.52, 73.33 and 72.09%, respectively. After that it was added 
into food products, the result showed that mangosteen juice with 3%hot air dried malva nut 
jelly powder received the highest overall acceptance score. Moreover, it was added into 
mangosteen salad dressing to substitute maize flour 2% (w/w) but oil separation was occurred. 
Then oil content in recipe of salad dressing was reduced from 17.50% to 16.00% and water 
content was increased to 2.75%. Mangosteen salad dressing with 2% the ground flesh of dry 
malva nut, 16% vegetable oil and 2.75% water had proper viscosity and high stability when it 
was kept at room temperature more than 30 days. For mango jelly and pineapple jelly drink, 
malva nut powder was equally added as carrageenan and agar in the recipe. It was found that 
the products did not set. Pineapple jelly drink with malva nut powder received the slightly 
dislike score in appearance, color, flavor, texture and acceptance. Whilst, mango jelly with 
malva nut powder received the slightly like score. Then the recipe of mango jelly was modified 
by adding malva nut powder 1.2% (w/w) and carragenan 0.3% (w/w). Mango jelly would well 
set and received the highest overall acceptance. For the nutritional value, consuming 100 grams 
of mangosteen salad dressing with malva nut powder would receive 304.55 Kcal and the energy 
from fat was 175.59 Kcal. Consuming 100 grams of mango jelly with malva nut powder received 
129.24 Kcal. 

 
ค าน า 
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ส ารองเป็นพืชสมุนไพรมีชื่อสามัญคือ Malva nut ลูกส ารองมีลักษณะเป็นผลแห้ง  เมื่อน ามาแช่น้ า  
จะมีความสามารถในการดูดน้ าสูงและมีลักษณะคล้ายวุ้น   ลูกส ารองประกอบด้วยใยอาหาร 64.12-76.45% 
รองลงมาคือ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน  คิดเป็น 15.31-16.86, 5.84-27.90, 3.75-9.50 และ 0.41-9.50% 
ตามล าดับ  ใยอาหารของลูกส ารองจัดเป็นใยอาหารที่ละลายน้ า (water soluble dietary fiber) ที่เป็นสารเมือก
หรือมิวซิเลจ (mucilage) จะพองตัวได้ดีในน้ า  และมีความสามารถในการดูดซับน้ าถึง 40-45 มิลลิลิตร/กรัม  ท า
ให้เกิดเป็นเจลหรือเป็นวุ้นได้โดยไม่ต้องอาศัยความร้อน รวมทั้งเกิดเป็นสารข้นหนืดที่สามารถเคลือบกระเพาะ
อาหารและล าไส้  และยังท าให้อาหารมีความหนืดเพ่ิมขึ้น  มีผลให้อาหารเคลื่อนตัวช้าลงอยู่ในระบบอาหารนานขึ้น  
ช่วยลดระดับบน้ าตาลและไขมันในเลือด  ช่วยขจัดพิษจากโลหะบางชนิดในร่างกาย  ช่วยควบคุมการท างานของ
ระบบทางเดินอาหาร การย่อย และการดูดซึมสารอาหารในร่างกาย ช่วยเพ่ิมกากใยอาหารในล าไส้ใหญ่ จึงช่วยลด
โอกาสเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็งในล าไส้ใหญ่ (นันทวัน และอรนุช, 2543; ดวงจันทร์, 2545; นุชนาฏ, 2549 และ 
น้ าฝน, 2556)    

การศึกษาการสกัดแยกสารเมือกจากส ารองและการน ามาใช้ประโยชน์ มีการด าเนินการอย่าง
หลากหลาย  มีการน าสารเมือกจากส ารองมาใช้ในหลายรูปแบบทั้งแบบเป็นวุ้น และเป็นผง โดยทั่วไปนิยมน าลูก
ส ารองมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  ส่วนงานวิจัยอ่ืน เช่น วรัญญา และคณะ (2555) ได้น าผลส ารองแห้งมา
แช่น้ าจนผลพองเต็มที่  ท าการแยกเปลือก เมล็ด เส้นใยออก น าส่วนที่เหลือไปเข้าตู้อบลมร้อน 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 8 ชั่วโมง  น ามาบดละเอียด  แล้วน าไปวิเคราะห์ใยอาหารพบว่า มีปริมาณ 76.45%  Singthong et al. 
(2007) ได้แยกเนื้อส ารองด้วยน้ าอัตราส่วนลูกส าร้องแห้งต่อน้ า 1:75 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 
60 นาที ที่สภาวะเป็นกลาง (pH 6.5 - 7.0) จะได้วุ้นส ารองที่มีความหนืดและความแข็งแรงของเจลสูง มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรท 71.16%  ศิริรัตน์ (2554) ได้ผลิตและใช้ส ารองผงเป็นสารเพ่ิมความข้นหนืดในน้ าแป้ง  โดยสกัด
แยกเนื้อส ารองด้วยส ารองแห้ง:น้ า 1:75 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 6 ชั่วโมง ได้ปริมาณผลผลิต 
53.68% ของน้ าหนักส ารองแห้ง  แล้วฟอกสีด้วยสารละลายไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์เข้มข้น 1% อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 2 ชั่วโมง  น ามาท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง แบบลูกกลิ้งหมุนและแบบ
อบลมร้อน  พบว่าการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งท าให้ส ารองผงมีความหนืด ค่าสี (L*) และความสามารถในการดูด
ซับน้ าสูงกว่าการท าแห้งแบบลูกกลิ้งหมุนและแบบอบลมร้อน  แต่ต้นทุนสูง  จึงได้เลือกวิธีท าแห้งแบบอบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 12 ชั่วโมง ที่มีต้นทุนต่ า แต่ได้ส ารองผงที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกัน  เมื่อน า
ส ารองผงที่ได้มาใช้เพ่ิมความข้นหนืดในน้ าแป้งเพ่ือชุบไก่ทอด พบว่าน้ าแป้งมีความหนืด ปริมาณยึดเกาะ และ
ความสามารถในการรักษาน้ าเพ่ิมขึ้น  แต่ค่าสีลดลง  สามารถเติมในปริมาณ 0.25 และ 0.50 กรัม จะช่วยลด
ปริมาณการใช้แป้งสาลีลง 10 และ 20 กรัม โดยที่ผู้ชิมให้คะแนนความชอบไม่แตกต่างจากน้ าแป้งสูตรทางการค้า
และสูตรมาตรฐาน  แต่ความชอบในการอมน้ ามันต่ ากว่า  นอกจากนั้นมีการน าส ารองมาเป็นเครื่องดื่ม และเป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การใช้เนื้อส ารองในผลิตภัณฑ์หมูยอ  โดยพบว่าสูตรที่มีการทดแทนไขมันสัตว์ที่ 
50% จะได้รับการยอมรับ (Juthong et al., 2007)  การใช้วุ้นส ารองทดแทนไขมันในเค้กบราวนี่  ผู้ชิมให้การ
ยอมรับทางด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติของบราวนีที่ใช้วุ้นส ารองทดแทนเนยได้ 25-50% มากกว่าสูตรควบคุม  แต่
เมื่อเพ่ิมวุ้นส ารองในปริมาณมากกว่า 75% ผู้ชิมจะยอมรับโดยรวมลดลง  บราวนี่สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
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คือสูตรที่ใช้วุ้นส ารองทดแทนเนย 50% (อุลิสาณ์ และคณะ, 2552)  การผลิตเยลลีอ่อนและเยลีแข็งที่ท าจากน้ าชา
มะนาวผสมเนื้อลุกส ารอง 7% (ชนัญชิตา และคณะ, 2556)  จากสมบัติของลูกส ารองในการท าให้อาหารมีความข้น
หนืดซึ่งเป็นสมบัติส าคัญของสารให้ความคงตัว  ดังนั้นจึงเห็นควรศึกษาวิจัยในการน าลูกส ารองมาผลิตเป็นสารให้
ความคงตัว  เพื่อเพ่ิมการใช้ประโยชน์จากลูกส ารอง 

 
วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 
 1. ผลส ารองจากจังหวัดจันทบุรี 
 2. เครื่องหาปริมาณน้ ามัน  Soxtec  System ของ TECATOR  Model HT 6 
 3. เครื่องวิเคราะห์โปรตีนเครื่องหาปริมาณโปรตีน ของ Gerhardt ประกอบด้วย 
   - ชุดย่อย  Model KB 20 
   - ชุดกลั่น Model Vapodest 
 4. เครื่องหาปริมาณเส้นใย VELP Scientifica Model FIWE 
 5. เครื่องหาปริมาณน้ าอิสระ (Aw) 
 6. เครื่องวัดสี 
 7. ตู้อบไฟฟ้า (oven)  MEMMERT Model U 40 
 8. เตาเผา Stuart Scientific 
 9. อ่างน้ าควบคุมอุณหภูมิ MEMMERT 
 10. เครื่องชั่งไฟฟ้าอย่างละเอียด 
 11. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (sodium hydroxide) 
 12. สารตัวท าละลายปิโตรเลี่ยมอีเทอร์ (petroleum ether, bp 40-60oC) 
 13. กรดซัลฟุริก (sulfuric acid) 
 14. กรดไฮโดรคลอริก (hydrochloric acid) 
 15. เอทานอล (ethanol)  
 16. เครื่องแก้วและอุปกรณ์วิทยาศาสตร์อื่น ๆ  
วิธีการ 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง 
น าลูกส ารองแห้งมาท าความสะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน  แยกส่วนเปลือกและวุ้นออกมา  น าทั้งสอง

ส่วนมาอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จนแห้ง บดเป็นผง น าไปวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ ามัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใย ปริมาณเถ้า และปริมาณคาร์โบ        
ไฮเดรท 

- วิเคราะห์หาปริมาณความชื้น  
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ตั้งอุณหภูมิตู้อบที่ 103 + 2 องศาเซลเซียส  อบถ้วยอลูมิเนียมเป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วน าออกมาตั้ง
ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้องในโถดูดความชื้น  ชั่งน้ าหนักที่แน่นอนอย่างละเอียด  0.0001 กรัม และชั่งตัวอย่างที่
เตรียมไว้อย่างละเอียดใส่ถ้วยอลูมิเนียม 10 กรัม น าไปอบในตู้อบ  อบจนกระทั่งได้น้ าหนักคงที่  แล้วน าออกมาใส่
โถดูดความชื้นตั้งทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ชั่งน้ าหนัก น าไปค านวณตามสูตร 

 

ความชื้น (%)  =    (W1   –  W2)     X  100 
           W    
W    =    น้ าหนักตัวอย่าง 
W1   =    น้ าหนักตัวอย่างก่อนอบและน้ าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
W2   =    น้ าหนักตัวอย่างหลังอบและน้ าหนักถ้วยอลูมิเนียม 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณน้ ามันด้วยเครื่อง Soxtec System   
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 3 กรัมใส่ในกระดาษกรอง  แล้วพับให้มิดชิดใส่ลงในทิมเบิล (thimble)  ต่อ

ทิมเบิลเข้าเครื่อง  เทสารท าละลายปิโตรเลียมอีเทอร์ 45 มิลลิลิตรใส่ลงในถ้วยอลูมิเนียมที่ทราบน้ าหนักแน่นอน
แล้ว  หลังจากนั้นน าถ้วยอลูมิเนียมไปวางบนแผ่นให้ความร้อนของเครื่อง  ปรับต าแหน่งให้ตัวอย่างแช่ลงในตัวท า
ละลายเป็นเวลา 40 นาที  แล้วปรับต าแหน่งให้ตัวอย่างยกขึ้นมาให้ตัวท าละลายที่ควบแน่นแล้วชะผ่านตัวอย่างลง
ในถ้วยเป็นเวลา 40 นาที  หลังจากนั้นระเหยตัวท าละลาย  แล้วจึงน าถ้วยอลูมิเนียมออกจากเครื่องมาอบในตู้อบ
ไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง  น าออกมาใส่โถแก้วดูดความชื้นจนเย็น  แล้วน าไปชั่ง
ปริมาณน้ ามันที่ได้  

 

น้ ามัน (%)  =          W1  X  100 
        W    

 W    =    น้ าหนักตวัอย่าง 
 W1   =    น้ าหนักน้ ามันที่ได้ 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วยเครื่อง Gerhardt System 
ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 0.6 กรัมใส่ในหลอดย่อย  เติมสารเร่ง จ านวน 2 เม็ดและกรดซัลฟุริก

เข้มข้น 10 มิลลิลิตรเขย่าเบา  น าไปย่อยบนเครื่องย่อยจนได้สารละลายใส  แล้วตั้งทิ้งไว้ให้เย็น  น าไปต่อกับเครื่อง
กลั่น  แล้วน าขวดแก้วซึ่งบรรจุกรดบอริกเข้มข้น 4% ที่มีสารละลาย bromocresol green และ methyl red 
เป็นอินดิเคเตอร์ปริมาณ 25 มิลลิลิตรมารองรับส่วนที่กลั่นได้  เครื่องจะเติม  น้ ากลั่นและสารละลายโซเดียมไฮดร
อกไซด์เข้มข้น 40% ลงในหลอดย่อยที่เตรียมไว้ในเครื่องกลั่นโดยอัตโนมัติ แล้วเปิด steam เพ่ือกลั่นตัวอย่าง  เมื่อ
กลั่นเสร็จปิด steam ถอดหลอดย่อยออก  และน าขวดแก้วที่รองรับส่วนที่กลั่นได้มาไตเตรตกับสารละลายกรด
ไฮโดรคลอริกมาตรฐานเข้มข้น 0.1 N  จนได้สารละลายสีชมพู  บันทึกปริมาณของสารละลายกรดไฮโดรคลอริก
มาตรฐานที่ใช้  น าไปค านวณตามสูตร 
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ปริมาณไนโตรเจน (%)     =    14.01 x ( A – B) x N 
                                 W  X  10 
 

 A   =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับตัวอย่าง 
  B  =  ปริมาณของกรดที่ใช้ในการไตเตรตกับ blank 
  N  =  ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอลิก 
  W  =  น้ าหนักของตัวอย่างเป็นกรัม 
 

 ปริมาณโปรตีน (%)  =  ปริมาณไนโตรเจน  x 6.25 
 

- วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (crude fiber) ด้วยเครื่อง FIWE 
บดตัวอย่างที่สกัดน้ ามันออกแล้วชั่งใส่ในถ้วยแก้ว (glass crucible) อย่างละเอียด 0.5-0.6 กรัม  

เติมสารช่วยกรอง 0.5 กรัม  น าไปต่อเข้าเครื่อง  แล้วเติมสารละลายกรดซัลฟุริกเข้มข้น 1.25% ที่ท าให้ร้อนก่อน
แล้วปริมาณ 150 มิลลิลิตร  เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจากส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 30 นาที  
เปิดส่วนสุญญากาศ (vacuum) เพ่ือดูดสารละลายออก  ล้างด้วยน้ ากลั่นร้อน ๆ ปริมาณ 30 มิลลิลิตร 3 ครั้ง  แต่
ละครั้งเปิดส่วนความดัน (pressure) เพ่ือดันให้อากาศผ่านฐานของถ้วยแก้ว  ท าให้ส่วนผสมในถ้วยคลุกเคล้ากันดี  
หลังจากนั้นปล่อยน้ ากลั่นที่ล้างครั้งสุดท้ายออก  เติมสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 1.25%  ที่ท าให้
ร้อนไว้ก่อนแล้วปริมาณ  150 มิลลิลิตร  เติม n-octanol จ านวน 3–5 หยด  หลังจากส่วนผสมเดือดต้มต่อไปอีก 
30 นาที  ระบายสารละลายโปตัสเซียมไฮดรอกไซด์ออก  แล้วล้างด้วยน้ ากลั่นร้อนท าซ้ า 3 ครั้ง  ล้างด้วยน้ ากลั่น
เย็นอีก 1 ครั้ง  แล้วล้างด้วยอะซิโตนปริมาณ 25 มิลลิลิตร 3 ครั้ง  เปิดส่วนให้ความร้อนเข้าทุกครั้ง  หลังจากนั้น
น าถ้วยแก้วออกจากเครื่องเข้าตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง  เมื่อน าออกมาชั่งจะได้ค่า
น้ าหนักของเส้นใยรวมกับเถ้า(น้ าหนักตัวอย่างก่อนเผา)  น าไปหาปริมาณเถ้าโดยเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 500 
องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 3 ชั่วโมง  แล้วชั่งน้ าหนักจะได้น้ าหนักเถ้า(น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา)  แล้วจึงน าค่า
น้ าหนักท้ังหมดมาค านวณหาปริมาณของเส้นใย 

 

ปริมาณเส้นใย (%)   =  (น้ าหนักตัวอย่างก่อนเผา - น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา)  x 100 
                                                  น้ าหนักตัวอย่าง 
- วิเคราะห์หาปริมาณเถ้า 

ชั่งตัวอย่างอย่างละเอียด 2 กรัมใส่ลงในครูซิเบิลที่ทราบน้ าหนักแน่นอน  แล้วน าไปวางบนแผ่นให้
ความร้อน ให้ความร้อนอย่างช้าๆ ค่อยๆเพ่ิมความร้อนจนตัวอย่างเป็นสีด าและหมดควัน  จึงน าเข้าเตาเผาไฟฟ้า  
เผาที่อุณหภูมิ 600oC  นาน 2 ชั่วโมง  ปิดเครื่องทิ้งไว้ให้อุณหภูมิลดลง  น ามาใส่โถแก้วดูดความชื้นจนเย็นน าไปชั่ง  
น าค่าน้ าหนักมาค านวณหาปริมาณของเถ้า 

 

  ปริมาณเถ้า (%)   =  น้ าหนักตัวอย่างหลังเผา  x  100 
                   น้ าหนักตัวอย่าง 
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- วิเคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรท 
วิเคราะห์โดยน าค่าที่ได้ทั้งหมดมาลบจาก 100 จะได้ปริมาณของคาร์โบไฮเดรท 
 

2. ศึกษาการท าผงส ารองและวิเคราะห์คุณภาพ 
  2.1 การผลิตผงเนื้อส ารอง น าผลส ารองแห้งมาขูดเฉพาะเนื้อแล้วบดให้เป็นผง 

  2.2 การผลิตผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง น าผลส ารองแห้งมาท าความสะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน  น า
ส่วนวุ้นของลูกส ารองที่แช่น้ าจนพองได้ที่  ท าให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่ 70 องศาเซลเซียส  จนมีความชื้นน้อยกว่า 
10% แล้วบดเป็นผง บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท 

2.3 การผลิตผงวุ้นลูกส ารองท าให้ด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง น าผลส ารองแห้งมาท าความ
สะอาดแล้วแช่น้ า 1 คืน  น าส่วนวุ้นของลูกส ารองที่แช่น้ าจนพองได้ที่ ท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 
อุณหภูมิประมาณ 120-122 องศาเซลเซียส  บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท 

น าผงส ารองที่ได้มาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  ปริมาณน้ าอิสระ ด้วยเครื่องหาปริมาณน้ า
อิสระ (Aw) ค่าสี  ด้วยเครื่องวัดสี และทดสอบการพองตัว 

 
3. ทดสอบการใช้ผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร 

 โดยทดลองเติมผงส ารองที่ได้จากข้อ 2.1, 2.2 และ 2.3 ในน้ ามังคุดผสมใยอาหาร ดัดแปลง
จากสูตรของศุภมาศและคณะ (2552) น้ าสลัดมังคุดดัดแปลงจากสูตรของศุภมาศและคณะ (2553) 

 3.1 การทดสอบในน้ ามังคุดผสมใยอาหาร 
 สูตรน้ ามังคุดผสมใยอาหารประกอบด้วย น้ ามังคุด 1,000 กรัม น้ าตาลทราย 160 กรัม 
กรดซิตริก 2.5 กรัม น้ า 837.5 กรัม  และเติมผงส ารองแทนผงเมล็ดแมงลัก 6 กรัม  ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ตั้ง
น้ าให้ร้อน จากนั้นเติมน้ าตาลทรายกรดซิตริก และผงส ารอง  คนต่อเนื่องจนละลาย  แล้วเติมน้ ามังคุดและให้
ความร้อนจนถึง 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อ  บรรจุขวดขณะร้อนพร้อมปิดฝา  แช่ในน้ าจนเย็น 
จากนั้นเก็บรักษาในตู้เย็น น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ  สี รสชาติ เนื้อสัมผัส  และ
ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 10 คน ให้คะแนนแบบ  9-point hedonic scale  ก าหนดให้  1 เป็นคะแนน
ที่ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9  เป็นคะแนนที่ชอบมากที่สุด 

 3.2 การทดสอบในน้ าสลัดมังคุด 
 สูตรน้ าสลัดมังคุดประกอบด้วย น้ ามังคุด 355 กรัม น้ ามันพืช 174.5 กรัม น้ าส้มสายชู 
150 กรัม น้ าตาลทราย 202.5 กรัม ไข่แดง 70 กรัม เกลือ 12.5 กรัม ผงมัสตาร์ด 2.5 กรัม พริกไทย 2.5 กรัม 
น้ า 10.5 กรัม  และเติมผงส ารองแทนแป้งข้าวโพด 20 กรัม  ชั่งส่วนผสมตามสูตร  ผสมของแห้งต่างๆเข้า
ด้วยกัน ผสมน้ าและน้ ามังคุดเข้าด้วยกัน แล้วเติมของแห้งที่ผสมเข้ากันแล้วคนผสมด้วยเครื่องตีไข่จน น้ าตาล
ทรายและเกลือละลาย  ค่อยๆเติมไข่แดงสลับกับน้ ามันพืชทีละน้อยและตีผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน  ค่อยๆ เติม
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น้ าส้มสายชูทีละน้อยและตีผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน  น าไปให้ความร้อนจนถึง 85องศาเซลเซียส นาน 2 นาที 
เพ่ือฆ่าเชื้อ  บรรจุในภาชนะปิดสนิทปิดฝา บันทึกลักษณะปรากฏที่ ระยะเวลาต่างๆ 

 
4. ปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดผสมที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 

 ท าการปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัวโดยแปรปริมาณน้ ามันจาก
สูตรพื้นฐานที่มี 17.50% เป็น 15.00 และ 16.00%  และปริมาณน้ าจากสูตรพื้นฐานที่มี 1.00% เป็น 2.75 
และ 3.75%  เพ่ือให้มีคุณลักษณะที่เหมาะสม  บันทึกลักษณะปรากฏเปรียบเทียบกับน้ าสลัดมังคุดสูตรพ้ืนฐาน 

 
5. ทดสอบการใช้ผงส ารองในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้พร้อมดื่ม  
 น ามาทดสอบผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้พร้อมดื่ม

เพื่อเพิ่มใยอาหาร โดยทดลองเติมผงส ารองที ่ได้จากข้อ 2.1 และ 2.2 คือผงเนื้อส ารอง และผงวุ้นลูกส ารอง
อบแห้ง ในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วง และวุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม ดัดแปลงจากสูตรของชุติมาและคณะ (2553) 

  5.1 การทดสอบในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วง 
  เยลลี่มะม่วงประกอบด้วย เนื้อมะม่วง 200 กรัม น้ าตาลทราย 200 กรัม กรดซิตริก 2 

กรัม แปรปริมาณน้ า 586, 589 และ 592 กรัม และแปรปริมาณเติมผงส ารอง 6, 9, 12 และ 15 กรัม ชั ่ง
ส่วนผสมตามสูตร  ผสมน้ าตาลทรายและผงส ารอง ตั้งน้ าให้ร้อน จากนั้นเติมน้ าตาลทรายและผงส ารอง  คน
ต่อเนื่องจนละลาย  แล้วเติมเนื้อมะม่วงบดละเอียดและกรดซิตริก คนจนเป็นเนื้อเดียวกัน และให้ความร้อน
จนถึง 85 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที เพ่ือฆ่าเชื้อ  เทใส่ภาชนะที่เตรียมไว้ รอให้เย็น ปิดฝา  จากนั้นเก็บรักษา
ในตู้เย็น  

  5.2 การทดสอบในผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม 
  ส่วนผสมประกอบด้วยน้ าสับปะรด 500 กรัม น้ าตาลทราย 100 กรัม กรดซิตริก 1.0 

กรัม แปรปริมาณน้ า 384, 387 และ 500 กรัม และแปรปริมาณผงส ารอง 2.8, 12.0 และ 15.0 กรัม ชั ่ง
ส่วนผสมตามสูตร น าน้ าตาลทราย กรดซิตริกและผงส ารองมาผสมให้เข้ากัน น าน้ าสะอาดตั้งไฟ ใส่ส่วนผสมที่
เตรียมไว้คนจนละลาย ใส่น้ าสับปะรดที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน ให้ความร้อนจนถึง 85oC นาน 5 นาที เพื่อฆ่า
เชื้อ  บรรจุใส่ถ้วยพลาสติกชนิด PP ขณะร้อน ปิดฝา และหล่อน้ าเย็นทันที    
  บันทึกลักษณะปรากฏ และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิม จ านวน 10 คน ให้
คะแนนแบบ  9-point hedonic scale  ก าหนดให้  1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9  เป็นคะแนนที่ชอบ
มากที่สุดเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงและผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อมดื่มสูตรพ้ืนฐาน 

 
 6. ปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 

 ท าการทดลองปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองโดยแปรปริมาณเนื้อมะม่วงจากสูตรพ้ืนฐาน
ที่มี 200 กรัม เป็น 300 กรัม และปริมาณน้ าจากสูตรพื้นฐานที่มี 589 กรัม เป็น 483, 486 และ 583 กรัม 
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แปรปริมาณคาราจีแนน 0 และ 3 กรัม และแปรปริมาณผงส ารอง 12.0 และ 15.0 กรัม เพ่ือให้มีคุณลักษณะที่
เหมาะสม  บันทึกลักษณะปรากฏเปรียบเทียบกับเยลลี่มะม่วงสูตรพ้ืนฐาน 

 
7. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ 

 

เวลาและสถานที่ 
เวลา           ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
สถานที่       ห้องปฏิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร 
       กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง 
  องค์ประกอบทางเคมีลูกส ารอง เมื่อน าผลลูกส ารองไปแช่น้ า ผลลูกส ารองจะพองตัวได้ประมาณ 
30.47 เท่า และมีองค์ประกอบทางเคมี  ดังแสดงในตารางที่ 1 โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 65.06%   
 
ตารางที ่1 องค์ประกอบทางเคมีของลูกส ารอง  
 

ตัวอย่าง ความชื้น 
(%) 

น้ ามัน 
(%) 

โปรตีน
(%) 

เส้นใย
(%) 

เถ้า 
(%) 

คาร์โบไฮเดรต
(%) 

วุ้นส ารองอบแห้ง 13.21 0.38 4.05 11.10 6.20 65.06 
เปลือกส ารองอบแห้ง 15.08 0.81 4.54 11.55 5.70 62.32 

 
  เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาของ  Singthong et al. (2007) ได้สกัดแยกส ารองด้วยน้ า พบว่า
ผงส ารองมีปริมาณความชื้น 10.26% โปรตีน 4.47% น้ ามัน 0.10% เถ้า 8.07% และคาร์โบไฮเดรท 77.16% 
วรัญญาและคณะ (2554) พบว่าผงส ารองที่สกัดด้วยน้ าแล้วอบแห้ง มีปริมาณความชื้น 15.31% โปรตีน 3.75% 
น้ ามัน 0.41% เถ้า 5.84% และ dietary fiber 76.45%  และพร้อมลักษณ์และคณะ (2554) ได้วิเคราะห์ผงส ารอง
ตราพุทธรักษาจากกลุ่มผู้ผลิตพืชสมุนไพร บ้านเกาะลอย จังหวัดจันทบุรี พบว่ามีปริมาณความชื้น 7.00+0.08% 
โป รตี น  2.21+0.20% น้ า มั น  0.24+0.01% เถ้ า  5.42+0.20% เส้ น ใย  1.18+0.27% แ ล ะ  dietary fiber 
82.45+0.16%  จะเห็นว่าผงวุ้นส ารองจะมีองค์ประกอบทางเคมีเป็นไปในทิศทางเดียวกัน  โดยมีปริมาณคาร์โบ  
ไฮเดรทสูงที่สุด และปริมาณน้ ามันน้อยที่สุด 
 
 2.  ศึกษาการท าผงส ารองและวิเคราะห์คุณภาพ 



 10 

 จากการผลิตผงส ารองจะได้ผงส ารองสีน้ าตาลที่มี Aw น้อยกว่า 0.6  โดยการแยกส่วนเนื้อของผล
ส ารองแห้ง  การท าแห้งวุ้นส ารองด้วยตู้อบลมร้อนและเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  พบว่าการผลิตผงส ารองจากการ
แยกเนื้อจากผลแห้งได้ผลผลิตสูงที่สุด คือ 35.45% โดยน้ าหนักของผลส ารองแห้ง รองลงมาคือการท าแห้งวุ้น
ส ารองด้วยตู้อบลมร้อนและเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งตามล าดับ (ภาพที่ 1)  เนื่องจากการแยกเนื้อจากผลแห้งจะมี
การสูญเสียระหว่างกระบวนการผลิตน้อย  ขณะที่การท าแห้งวุ้นส ารองด้วยเครื่องเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งจะ
ได้ผลผลิตน้อยที่สุด  เนื่องจากมีผงวุ้นส ารองบางส่วนติดอยู่ที่เครื่องไม่สามารถเก็บผลผลิตได้จึงมีการสูญเสียมาก
ที่สุด  และเมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่าผงเนื้ อส ารองมีปริมาณความชื้น (13.11%) และน้ ามัน 
(0.31%) สูงกว่าผงวุ้นส ารอง  ส่วนองค์ประกอบทางเคมีอ่ืนๆมีค่าใกล้เคียงกัน  โดยมีปริมาณคาร์โบไฮเดรทสูงที่สุด
เช่นเดียวกัน ดังแสดงในตารางที่ 2 

  
 
ภาพที ่1 การผลิตผงส ารอง 
 

ตารางที ่2 องค์ประกอบทางเคมีของผงวุ้นลูกส ารองที่ท าให้แห้งด้วยวิธีต่างๆ  
 

ตัวอย่าง ผลผลติ
ที่ได้ (%) 

ความช้ืน 
(%) 

น้ ามัน 
(%) 

โปรตีน
(%) 

เส้นใย
(%) 

เถ้า 
(%) 

คาร์โบ 
ไฮเดรท

(%) 

Aw ส ี

L* a* b* 

ผงเนื้อส ารอง 35.45 13.11 0.31 4.05 10.98 6.03 65.52 0.57 48.67 6.78 9.40 
ผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง 32.25 4.86 0.15 4.21 11.26 6.19 73.33 0.20 46.15 6.32 7.00 
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ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วย
เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง 

21.99 5.53 0.11 4.40 
 

11.93 5.94 72.09 0.36 41.73 6.86 4.56 

 
เมื่อน าไปทดสอบการพองตัวของผงส ารองที่ได้  ผงเนื้อส ารองจะมีการพองตัวได้ 5 มิลลิลิตร

ภายใน 5 นาทีและไม่พองตัวเพ่ิม ผงวุ้นส ารองอบแห้งจะมีการพองตัวได้ 6 มิลลิลิตรภายใน 5 นาทีและพองตัวเพ่ิม 
1-2 มิลลิลิตรภายใน 60 นาที ขณะที่ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้งจะมีการพองตัวได้ 6 
มิลลิลิตรภายใน 5 นาทีและพองตัวเพ่ิมเป็น 10 มิลลิลิตร ภายใน 45 นาทีเมื่อน าไปทดสอบการพองตัวของผง
ส ารองที่ได้  ผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 3 

 

 
 
 
 
ตารางที่ 3 การทดสอบการพองตัวของผลิตภัณฑ์ผงส ารองที่ได้ 
 

ตัวอย่าง ปริมาตร (มิลลิลิตร) 
ที่ 15 นาที ที่ 30 นาท ี ที่ 45 นาท ี ที่ 60 นาท ี

เนื้อส ารองผง 5 5 5 5 
ผงวุ้นลูกส ารองอบแห้ง 6 7 8 8 
ผงวุ้นลูกส ารองท าแห้งด้วยเครื่องท าแห้ง
แบบลูกกลิ้ง 

6 9 10 10 

 
 3. ทดสอบการใช้ผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร 
  จากการทดลองเติมผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมใยอาหารดัง
ภาพที่ 2  เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม  พบว่า
น้ ามังคุดผสมใยอาหารที่เติมผงวุ้นส ารองจากการอบแห้งได้รับคะแนนความชอบรวมสูงสุด 6.90 โดยมีความชอบ
ด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบปานกลางและด้านสีอยู่ในระดับเฉยๆในทุกตัวอย่าง  ดังนั้นการเติมผงส ารองในน้ า
มังคุดพร้อมดื่มผู้บริโภคให้การยอมรับและได้เสนอให้มีการเพ่ิมปริมาณผงส ารองด้วย 
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ภาพที ่2 ผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมผงส ารอง 
   
  ส่วนผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองที่ได้  พบว่าลักษณะปรากฏทางกายภาพมีการ
เปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บไว้ที่ระยะเวลาต่างๆ ดังแสดงในตารางที่ 4 
 

 
 
 
 
 
ตารางที่ 4  ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัวที่
ระยะเวลาต่างๆ  
 
ตัวอย่างน้ าสลดั

มังคุดที่เติม 
0 วัน 7 วัน 14 วัน 20 วัน 30 วัน 

ไ ม่ เ ติ ม ส า ร ใ ห้
ความคงตัว 

มีสีเหลืองนวลเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างชัดเจน 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

มีการแยกช้ันน้ า
ข้างล่างมากขึ้น 

แป้งข้าวโพด มีสีเหลืองนวลเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

เริ่มมีน้ าแยกตัว
ออกมา 

ผงเนื้อส ารอง มีสีน้ าตาลเห็นเป็นเม็ด
เล็กๆกระจายตัวชัดเจน มี
ความเนียนไม่แยก 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ผงวุ้นลูกส ารอง มีสีน้ าตาลเขม้มาก เนียน มีน้ ามันแยกตัว มีน้ ามันแยกตัว มี น้ ามั น แยก ตั ว มี น้ ามั น แยก ตั ว
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อบแห้ง เป็นเนื้อเดียวกัน มีความ
ข้นหนืดมาก และเป็นก้อน 

ออกมา ออกมามากขึ้น ออกมามากขึ้น ออกมามากขึ้น 

ผงวุ้นลูกส ารองท า
แห้งด้วยเครื่องท า
แห้งแบบลูกกลิ้ง 

มีสีน้ าตาลเขม้ เนียนเป็น
เนื้อเดียวกันและมีจดุสเีข้ม
กระจายตัว มีความข้น
หนืดมาก และเป็นก้อน 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

ลักษณะ
เหมือนเดมิ 

เริ่มมีน้ ามันแยกตัว
ออกมา 

มี น้ ามั น แยก ตั ว
เห็นเป็นเยิ้มๆรอบ
ก้อน 

 
4. ปรับสูตรผลิตภัณฑ์อาหารที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 

ได้ทดลองปรับสูตรน้ าสลัดมังคุดที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว เนื่องจากสูตรเดิมมี   
น้ ามันพืชแยกตัวออกมา  จึงได้ปรับลดปริมาณน้ ามันพืชและเพ่ิมปริมาณน้ า พบว่าสูตรที่เติมผงส ารองทุกสูตรมี
ความข้นหนืดมากกว่าน้ าสลัดมังคุดสูตรพ้ืนฐาน เมื่อทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 วัน พบว่าตัวอย่างน้ าสลัดที่
เติมผงเนื้อส ารอง และตัวอย่างน้ าสลัดที่เติมผงวุ้นลูกส ารองท าให้ด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง ปริมาณน้ ามัน 
16.00% และน้ า 2.75% มีความหนืดลดลงใกล้เคียงกับสูตรพ้ืนฐาน และไม่พบน้ ามันพืชแยกตัวออกมา  เมื่อทิ้งไว้
ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน ยังไม่พบน้ ามันแยกตัวออกมา จึงได้คัดเลือกสูตรน้ าสลัดที่เติมผงเนื้อส ารองปริมาณ
น้ ามัน 16.00% และน้ า 2.75%  เพ่ือน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดต่อไป   

 
5. ทดสอบการใช้ผงส ารองในผลิตภัณฑ์เยลลี่ผลไม้และวุ้นผลไม้พร้อมดื่ม  

  จากการทดลองเติมผงส ารองที่ได้เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี ่มะม่วงและวุ ้น
สับปะรดพร้อมดื่ม เมื่อน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ
รวม  พบว่าเยลลี ่มะม่วงผสมผงส ารองที่เติมผงวุ้นส ารองจากการอบแห้ง ปริมาณ 12.0 กรัม  ได้รับคะแนน
ความชอบรวม 6.20 โดยมีความชอบด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย และมีลักษณะปรากฏดัง
ตารางที่ 5 
 
 
 
 
 
ตารางที ่5 ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมสารให้ความคงตัวผงจากส ารอง 
 
สูตร มะม่วง 

(กรัม) 
น้ าตาล
ทราย 
(กรัม) 

กรดซิตริก 
(กรัม) 

น้ า 
(กรัม) 

ผงส ารอง 
1  

(กรัม)1 

ผงส ารอง 
2  

(กรัม)2 

ผงส ารอง 
3  

(กรัม)3 

ลักษณะปรากฏ 

C 200 200 2.0 589 0 0 0 สีเหลืองจับตัวเป็นก้อน 
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1 200 200 2.0 589 9.0 0 0 สีน้ าตาล ไมจ่ับตัวเป็นก้อน 
2 200 200 2.0 589 0 9.0 0 สีน้ าตาล มีสีเข้มเป็นจุดๆ ไม่จับ

ตัวเป็นก้อน 
3 200 200 2.0 589 0 0 9.0 สีน้ าตาล มีสีเข้มกระจายเนียน

กว่า ไมจ่ับตัวเป็นก้อน 
4 200 200 2.0 586 12.0 0 0 สีน้ าตาลเข้มกว่าสูตร 1 มีความ

ข้นหนืดเพ่ิมขึ้น ไม่จับตัวเป็น
ก้อน 

5 200 200 2.0 586 0 12.0 0 สีน้ าตาล มีความข้นหนืดมาก
ขึ้น ไม่จับตัวเป็นก้อน 

6 200 200 2.0 592 6.0 0 0 สีน้ าตาล ไมจ่ับตัวเป็นก้อน 
7 200 200 2.0 592 0 6.0 0 สีน้ าตาล ไมจ่ับตัวเป็นก้อน 

สูตร C คือ สูตรพื้นฐาน 
1ผงส ารอง 1 คือ ผงเนื้อส ารอง 
2ผงส ารอง 2 คือ ผงวุ้นส ารองอบแห้ง 
3ผงส ารอง 3 คือ ผงวุ้นลูกส ารองท าให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง  

จากลักษณะปรากฏพบว่าสูตรที่ 5 ที่มีการเติมผงวุ้นส ารองอบแห้งปริมาณ 12.0 กรัม มีความข้นหนืดสูง
ที่สุด จึงจะน าไปปรับสูตรต่อไป 
 ส่วนวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มผสมผงส ารองได้รับคะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบรวมในระดับไม่ชอบเล็กน้อยทุกตัวอย่าง  
  

6. ปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว 
  ได้ทดลองปรับสูตรเยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองเป็นสารให้ความคงตัว เนื่องจากสูตรเดิมไม่จับตัว
เป็นก้อน จึงไดป้รับสูตรโดย พบว่า สูตรที่เติมคาราจีแนน 3 กรัม จะได้ผลิตภัณฑ์ที่จับตัวเป็นก้อน ขณะที่สูตรที่เพ่ิม
ผงส ารองจาก 12.0 กรัมเป็น 15.0 กรัม ยังคงไม่จับตัวเป็นก้อน ดังแสดงผลในตารางที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ 6 ลักษณะปรากฏทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมคาราจีแนนและผงส ารองเป็นสารให้  
ความคงตัว 
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สูตร มะม่วง 

(กรัม) 
น้ าตาล
ทราย 
(กรัม) 

กรด 
ซิตริก 
(กรัม) 

น้ า 
(กรัม) 

คารา
จีแนน 
(กรัม) 

ผงส ารอง 
2  

(กรัม)1 

ลักษณะปรากฏ 

C 1 200 200 2.0 589 9.0 0 สีเหลือง จับตัวเป็นก้อน 
C 2 300 200 2.0 489 9.0 0 สีเหลืองเข้มและขุ่นจับตัวเป็นก้อน 
8 200 200 2.0 583 0.0 15.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
9 200 200 2.0 583 3.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม จับตัวเป็นก้อน เนียน 
10 300 200 2.0 486 0.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
11 300 200 2.0 483 0.0 15.0 สีน้ าตาลเข้ม ไม่จับตัวก้อน 
12 300 200 2.0 483 3.0 12.0 สีน้ าตาลเข้ม จับตัวเป็นก้อน เนียน 

สูตร C1 คือ สูตรพื้นฐาน 
สูตร C2 คือ สูตรที่มีการเพิ่มปริมาณมะม่วงจาก 200 กรัมเป็น 300 กรัม 
1ผงส ารอง 2 คือ ผงวุ้นส ารองอบแห้ง 
 
และได้น าผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่ได้ไปวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้ทั้งหมด (total dietary fiber) ได้ผล
การวิเคราะห์ดังแสดงในตารางที่ 7  จะเห็นว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงที่เติมผงส ารองมีปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้
เพ่ิมข้ึน 
 
ตารางที ่7 ปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่มะม่วงสูตรต่างๆ 
 

สูตร ใยอาหารที่บริโภคได้ 
(g/100g) 

C 1 1.20 
C 2 1.22 
9 2.15 
12 2.09 

 
 
7. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้  

น าผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารองไปวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า การบริโภคน้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 304.35 กิโลแคลอรี เป็น
พลังงานจากไขมัน 175.59 กิโลแคลอรี การบริโภคเยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 100 กรัมจะได้รับพลังงาน 129.24 
กิโลแคลอรี ดังแสดงในตารางที่ 8 



 16 

 

 

ตารางที ่8  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารองและเยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 

 
คุณค่าทางโภชนาการ* 

ต่อ100 กรัมของส่วนที่บริโภคได้ 
ปริมาณที่พบ 

หน่วย 
น้ าสลัดมังคุดผสมผงส ารอง เยลลีมะม่วงผสมผงส ารอง 

พลังงานทั้งหมด 304.35  129.24 กิโลแคลอรี 
พลังงานจากไขมัน 175.59  0.00 กิโลแคลอรี 
ไขมันทั้งหมด 19.51  0.00  กรัม 
     ไขมันอิ่มตัว 5.21  ไม่พบ  กรัม 
โคเลสเตอรอล 91.24  ไม่พบ มิลลิกรัม 
โปรตีน 1.32  0.27  กรัม 
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 30.87  32.04 กรัม 
     ใยอาหาร 1.96  1.27  กรัม 
     น้ าตาล 28.91  30.77  กรัม 
โซเดียม 448.50  3.85 มิลลิกรัม 
วิตามิน A 29.47  ไม่พบ  มิลลิกรัม 
วิตามิน B1 น้อยกว่า 0.03 ไม่พบ  มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 0.027 น้อยกว่า 0.025  มิลลิกรัม 
แคลเซียม 18.35  7.67  มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.67  0.36  มิลลิกรัม 
เถ้า 1.58 0.24 กรัม 
ความชื้น 47.50 68.52 กรัม 

 
เมื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกับน้ าสลัดมังคุดของศุภมาศ (2553) พบว่าเมื่อบริโภคน้ าสลัดมังคุด 

100 กรัม สูตรที่มีการผสมผงส ารองจะให้พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมันและไขมันทั้งหมดน้อยกว่าสูตร
พ้ืนฐาน  และมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย  และได้น าผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิดไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดโรค  จากมาตรฐานมายองเนสและสลัดครีมตามมอก. 1402-2540 พบว่าผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดผสมผง
ส ารองที่ได้พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคไม่เกินปริมาณที่ก าหนด  และจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค เมื่อ 10 กุมภาพันธ์ 2552 พบว่าเยลลี่มะม่วงผสมผงส ารองที่ได้  ไม่
พบ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus  และมีปริมาณ  Clostridium perfingens ไม่ เกิน
ปริมาณที่ก าหนด 
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สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ผลส ารองจากจังหวัดจันทบุรีมีองค์ประกอบทางเคมี คือ ปริมาณความชื้น 13.11% น้ ามัน 
0.31% โปรตีน 4.05% เส้นใย 10.98% เถ้า 6.03% และคาร์โบไฮเดรท 65.52%  สามารถพองตัวในน้ าได้ 30 
เท่า  เมื่อน าผลิตผงส ารองโดยการแช่น้ า 1 คืน  แล้วแยกวุ้นไปท าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียส จนมีความชื้นน้อยกว่า 10% จะได้ผลผลิต 32.25% มีองค์ประกอบเคมีคือปริมาณความชื้น 4.86% 
น้ ามัน 0.15% โปรตีน 4.21% เส้นใย 11.26% เถ้า 6.19% และคาร์โบไฮเดรต 73.33%  ส่วนผงวุ้นลูกส ารองท า
ให้แห้งด้วยเครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ้ง จะได้ผลผลิต 21.99% มีปริมาณความชื้น 5.53% น้ ามัน 0.11%โปรตีน 
4.40% เส้นใย 11.99% เถ้า 5.94% และคาร์โบไฮเดรต 72.09%  ผงส ารองที่ได้มีสีน้ าตาลเข้ม และปริมาณน้ า
อิสระน้อยกว่า 0.6  ได้น าไปเป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์น้ ามังคุดผสมใยอาหาร น้ าสลัดมังคุด และเยลลี
มะม่วง พบว่าน้ ามังคุดผสมใยอาหารสามารถเติมได้มากกว่า 3% โดยน้ าหนัก น้ าสลัดมังคุดสูตรที่เติมผงเนื้อ
ส ารองปริมาณ 2% น้ ามัน 16.00% และน้ า 2.75% จะมีความคงตัว  และเยลลีมะม่วงสูตรที่มีการเติมผงวุ้นส ารอง
อบแห้ง 1.2% คาราจีแนน 0.3%  ดังนั ้นผงเนื ้อส ารองและผงวุ ้นส ารองสามารถเป็นสารให้ความคงตัวใน
ผลิตภัณฑ์อาหารได้  และยังเพ่ิมใยอาหารอีกด้วย 

ผงส ารองสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลายสามารถเป็นสารให้ความคงตัว 
ความข้นหนืดและเพ่ิมใยอาหารให้แก่ผลิตภัณฑ์ได้  ควรมีการศึกษาการน าผงส ารองที่ท าแห้งด้วยวิธีต่างๆไปใช้
ในผลิตภัณฑ์อ่ืนๆต่อไป   
 
การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
  ได้ผงส ารองที่สามารถน าไปใช้เพ่ิมความคงตัว ความข้นหนืดให้กับผลิตภัณฑ์น้ าสลัดมังคุดและ  
เยลลีมะม่วง  และเพ่ิมใยอาหารให้กับน้ ามังคุดได้  จึงควรน าไปใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆที่ต้องการคุณสมบัติ
เหล่านี้  และสามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ผู้ประกอบการและผู้สนใจเพ่ือ
น าไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
 

ค าขอบคุณ 
ขอขอบคุณนางสาวบุณฑริก พันธ์น้อยและนางกนกนวล เจนเกษการณ์ที่ให้ความช่วยเหลือในการเตรียม

ตัวอย่างและช่วยวิเคราะห์ตัวอย่างในการท าวิจัยนี้ 
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