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บทคัดยอ

ฝกเหรยีงมปีรมิาณของเนือ้ฝกเหรยีงคดิเปนรอยละ 10.82 เน้ือฝกเหรยีงประกอบดวยใยอาหาร เถา โปรตนี 

และไขมันรอยละ 27.86, 5.49, 5.04 และ 0.77 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ เนื้อฝกเหรียงมีคุณสมบัติเปนเพกทินชนิด

ปริมาณเมทอกซิลตํ่า คือมีปริมาณเมทอกซิลรอยละ 4.13 และมีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 เกิดเจลไดดีกับ

นํ้าปูนใสในสภาวะไมมีนํ้าตาลและมีนํ้าตาลรวมอยูดวย แตจะไมเกิดเจลหากตมใหความรอนพรอมกัน เยลลี่ที่

ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูงสุดคือเยลล่ีที่ใชเนื้อฝกเหรียง: นํ้า: นํ้าตาล: นํ้าปูนใส เทากับ 1.5: 35: 12: 30 ปริมาณ

กรดซิตริกมีผลตอการเกิดเจลของเยลลี่ฝกเหรียง พบวาการเติมกรดรอยละ 0.15 จะทําใหเนื้อฝกเหรียงเกิด

การตกตะกอน และเม่ือเติมกรดลงไปมากกวาหรือเทากับรอยละ 0.20 จะไมเกิดการเซตตัวของเจล ผูทดสอบชิม

ยอมรับเยลลี่ฝกเหรียงมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เมื่อเติมสี กลิ่นรส และกรดซิตริกลงไป การเติมกรดซิตริก

รอยละ 0.10 และกลิ่นรสสตรอเบอร่ีรอยละ 0.03 ทําใหเยลลี่ไดรับการยอมรับสูงสุด 

การเก็บรักษาเยลล่ีสีและกล่ินรสสตรอเบอร่ีเปนเวลา 12 สัปดาห ที่อุณหภูมิหอง พบวาคาความแข็งแรง

ของเจลมแีนวโนมลดลงอยางมนียัสาํคัญ (p<0.05) เมือ่ระยะเวลาการเก็บรกัษานานขึน้ โดยความแข็งแรงของเจลอยู

ในชวง 0.045-0.063 นวิตัน พบจุลนิทรียทัง้หมดนอยกวา 1.0×104 CFU/กรมั ยสีตและรานอยกวา 100 CFU/กรมั และ

พบการเจริญของ E. coli นอยกวา 3 MPN/กรัม ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน ยอมรับผลิตภัณฑเยลลี่ฝกเหรียงสี

และกลิ่นรสสตรอเบอร่ีในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก

Abstract

Pods of Riang (Parkia timoriana (DC.) Merr.) yielded 10.82% pulp. The pulp contained 27.86% dietary 

fi ber, 5.49% ash, 5.04% protein and 0.77% fat (dry weight basis). Pulp of Riang pods was qualifi ed as low methoxyl 

pectin with 4.13% methoxyl content. The equivalent weight of pectin was between 5300-5900 forming a good gel  

in lime water with or without the addition of sugar. However, the mixture did not form a gel when it was boiled. 

The most accepted Riang jelly by panelists was formulated with pulp, water, sugar, and lime water with the ratio 
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1. บทนํา

เหรียงเปนพืชชนิดหนึ่งมีชื่อวิทยาศาสตรวา 

Parkia timoriana (DC.) Merr. อยูในวงศ Fabaceae 

มีชื่อเรียกพ้ืนเมืองทั่วไปวา สะเหร่ียง เรียง นะริง นะกิง 

กะเหรี่ยง และกะเรียง เหรียงจัดเปนพืชที่มีความสําคัญ

ทางเศรษฐกิจในภาคใต ผลิตผลหลักที่ไดจากตนเหรียง

คือเมล็ดภายในฝก ฝกเหรียงหนึ่งฝกมีเมล็ดประมาณ 

15-20 เมลด็ เมือ่สกุจดัฝกจะเปลีย่นเปนสีนํา้ตาลแกปนดาํ 

(1-2) เมล็ดเหรียงจึงเปนสินคาที่สรางรายไดเปนอยางดี 

โดยจะนําฝกที่สุกจัดบนตนหรือหลนลงมาจากตน แกะ

เอาเมลด็ทีม่เีปลอืกสีดาํหุม นาํมาบรโิภคได  กอนนาํเมลด็

เหรยีงมาบริโภค จะตองนาํเมลด็มาเพาะใหมรีากงอกหรอื

ที่เรียกกันเปนภาษาใตทองถิ่นวา “หมาน” โดยนําเมล็ด

เหรียงมาตัดปลายทางดานหัวซึ่งเปนดานท่ีปานกวาดาน

ทายออก นํามาลางแลวแชนํ้าไว 1 คืน แลวนํามาเพาะ

จนมรีากงอก ลกัษณะเมลด็เหรยีงทีเ่พาะแลวหรอืเรยีกวา 

“หนอเหรียง” จะมีลักษณะเปนเม็ดหัวโตสีเขียวคลาย

สะตอแตมีผิวเรียบกวา มีรากงอกออกมาคลายถั่วงอก 

เมล็ดเหรียงที่เพาะไดสามารถนํามาใสแกงเปนอาหาร 

หรือบริโภคสดเปนผักจิ้มกับนํ้าพริก หรือนํามาดองเปน

เมล็ดเหรียงดองก็ได สวนเน้ือฝกเหรียงจะถูกท้ิงไป บรเิวณ

เนือ้ฝกเหรยีงทีห่อหุมเมลด็ไวมลีกัษณะท่ีขนหนดืเมือ่ขยาํ

รวมกบัน้ํา ลกัษณะเชนนีอ้าจเกิดจากสารจําพวกมวิซเิลจ

หรือกัมที่พบทั่วไปบริเวณรอบๆ เมล็ดพืช เชน เมล็ด

แมงลัก (3) จากภูมิปญญาทองถ่ินในพื้นที่ภาคใตพบวา

เมื่อนําเน้ือของฝกเหรียงขยํารวมกับนํ้าแลวเติมนํ้าปูน

ใสลงไปจะเกิดการเซตตัวของเจลขึ้น เนื้อของฝกเหรียง

จึงมีคุณสมบัติของสารประกอบเพกทินที่นาสนใจ 

บางพ้ืนที่จึงมีการนําเน้ือจากฝกเหรียงมาทําเปนวุนไว

รับประทานเปนของหวานแตยังไมเปนที่รูจักกันทั่วไป

โดยเฉพาะคนรุนใหม  เพกทินเปนพอลิ เมอรของ

พอลิแซ็กคาไรดชนดิหน่ึง สามารถนํามาใชในอาหารเพ่ือ

ปรับปรุงคุณลักษณะอาหาร เชน เปนสารใหลักษณะเจล 

ใหความขนหนืด และใหความคงตัว เปนตน เพกทิน

ทางการคาทั่วไปสวนใหญไดจากการสกัดจากเปลือก

ของผลสมและแอปเปลโดยการใชกรด และตกตะกอน

เพกทนิโดยใชแอลกอฮอล (4) ปจจบุนัยงัสามารถสกดัเพก

ทินไดจากพืชอื่น เชน เปลือกของเสาวรส และเปลือกสม

โอ เปนตน (5-6)

ดังนั้นผูวิจัยจึงเล็งเห็นความสําคัญที่จะเพ่ิม

มูลคาใหกับเนื้อฝกเหรียง โดยการนํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางเคมีและพัฒนาเปนผลิตภัณฑเยลลี่ทดแทนการ

ผลิตเยลล่ีที่ใชคาราจีแนนและเพกทินที่ไดจากการสกัด  

ผลิตภัณฑที่ ไดนี้อาจเปนผลิตภัณฑใหมของตลาด

ประเภทหนึ่งหรือสงเสริมใหเปนของหวานพ้ืนเมือง

ประจําจงัหวัด งานวิจยัน้ียงัถือเปนการสืบทอดภูมปิญญา

ทองถิ่นของภาคใตมิใหสูญหายไป

of 1.5: 35: 12: 30, respectively. The jelly with the addition of 0.15% citric acid resulted in precipitation of Riang 

pulp and the mixture did not form a gel when the citric acid was added ≥ 0.20%. The acceptance of Riang jelly 

increased signifi cantly (p<0.05) when the color, fl avor and citric acid were added. The jelly product with the 

addition of 0.10% citric acid and 0.03% strawberry fl avor was the most accepted.

The colored and fl avored strawberry jelly kept for 12 weeks at room temperature showed that the gel 

strength decreased signifi cantly (p<0.05) when the duration of storage increased (the strength of the gel was in 

the range from 0.045 to 0.063 N). The total microorganisms were found < 1×104 CFU/g, yeasts and moulds < 

100 CFU/g and E. coli < 3 MPN/g. The colored and fl avored strawberry Riang jelly product was the moderate 

and much liking accepted by a hundred general consumers.

คําสําคัญ:  ฝกเหรียง (Parkia timoriana (DC.) Merr.) เพกทิน เยลลี่ เจล

Keywords:  Pods of Riang (Parkia timoriana (DC.) Merr.), pectin, jelly, gel
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2. วิธีวิจัย

2.1  การเตรียมเนื้อฝกเหรียง

นํ าฝ ก เหรี ย งระยะ สุก เต็ มที่  ได ม าจาก 

จ.สุราษฎรธานี ลางใหสะอาด แลวนําไปอบใหแหงที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที 

ตั้งทิ้งไวใหเย็น แกะเอาเฉพาะเนื้อในฝกเหรียง นํามาบด

เปนผง แลวรอนผานตะแกรง ชั่งหาน้ําหนัก บรรจุใน

ถุงพลาสติกที่ปดสนิทแลวนําไปเก็บไวในตูดูดความช้ืน

2.2  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและ

สมบัติการเกิดเจลของเนื้อฝกเหรียง

 2.2.1 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี

 วิเคราะหองคประกอบของเน้ือฝกเหรียง

ที่ไดจากขอ 2.1 ไดแก ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต และใยอาหาร ตามวิธี AOAC (7) 

คานํ้าหนักสมมูล (Equivalent weight) และปริมาณ  

เมทอกซิล (Methoxyl content) ตามวธิขีอง Ranganna (8)

 2.2.2 การทดสอบสมบัติการเกิดเจลของ

เนื้อฝกเหรียง

 ใชเนื้อฝกเหรียงรอยละ 2.5 (w/v) โดยนํา

มาขย้ีละลายนํา้ เติมและไมเติมน้ําปนูใส และศกึษาผลของ

ความรอนตอการเกิดเจลของเนื้อฝกเหรียงโดยการตมให

ความรอนจนเดือด

2.3  การศึกษาสวนผสมสําหรับการผลิตเยลลี่

ศึกษาอัตราสวนของนํ้าปูนใสและนํ้าตาล 

โดยใชอัตราสวนผสมของเน้ือฝกเหรียง 1.5 สวน นํ้า 35 

สวน นํ้าตาล 2 ระดับคือ 12 และ 15 สวน และนํ้าปูนใส 

2 ระดับคือ 25 สวน และ 30 สวน ตามลําดับ โดยเตรียม

นํา้ปนูใสจากปนูแดงรอยละ 1.5 (w/v) โดยการนาํปนูแดง

มาคนใหเขากันกับนํ้า ปดฝา แลวตั้งทิ้งไวจนปูนแดง

ตกตะกอน จะไดนํ้าปูนใส

ข้ันตอนการผลิตเยลล่ีจากฝกเหรียงเร่ิมจาก

การนําเน้ือฝกเหรียงมาขยีก้บันํา้ผานผาขาวบางกรองดวย

ผาขาวบางอีกคร้ัง เติมน้ําตาลลงไปคนใหนํ้าตาลละลาย 

(จะมลีกัษณะเปนเมอืก แตไมเปนเจล) แลวจงึเตมิน้ําปูนใส 

คนใหเขากนั นาํไปบรรจุในภาชนะ ปดฝา ตัง้ทิง้ไวจนกวา

จะเกิดการเซตตัวเปนเจล แลวนําไปน่ึงฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ

นํ้าเดือด เปนเวลา 10 นาที นําเก็บที่อุณหภูมิตํ่าประมาณ 

5-6 องศาเซลเซียส

2.4  การศึกษาปริมาณสี กลิ่นรส และปริมาณ

กรดเพื่อปรับรสชาติ

เนื่ องจากเยลลี่ จากฝก เหรียงมีกลิ่นของ

ฝกเหรยีงและนําปนูใสท่ียงัไมชวนบริโภคและมีสนีํา้ตาล

คลํ้า จึงคัดเลือกสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดจาก

ขอ 2.3 มาปรับสีและกลิ่นรสผลไมสังเคราะหชนิดตางๆ 

จํานวน 5 สูตร ไดแก สีสมผสมกล่ินสมออยด;  สีเหลือง

มะนาวผสมกลิ่นสับปะรด; สีมวงผสมกลิ่นองุน; สีแดง

กุหลาบผสมกล่ินสละ; และสีแดงสตรอเบอร่ีผสมกล่ิน

สตรอเบอร่ี โดยใชสแีละกล่ินรสชนิดละรอยละ 0.02 ของ

นํ้าหนกัสวนผสมทั้งหมด และเติมกรดซิตริกรอยละ 0.1 

ของนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมด 

นําผลการทดลองสูตรท่ีดีที่ไดรับการยอมรับ

มากทีส่ดุมาปรบัรสชาต ิ(ใชกรดซติรกิ) และกลิน่รส โดย

ใชอัตราสวนผสมกรดซิตริกรอยละ 0.05 และ 0.10 ของ

สวนผสมทั้งหมด และใชกลิ่นรสรอยละ 0.02 และ 0.03 

ของสวนผสมทั้งหมด

2.5  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของเยลลี่

ฝกเหรียง

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเยลล่ีฝกเหรียงโดย

คัดเลือกเยลลี่ฝกเหรียงที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดจาก

ขอ 2.4 บรรจุในภาชนะขวดแกวขนาดบรรจุ 30 กรัม ปด

ฝาใหสนิท นํามาฆาเชื้อที่อุณหภูมินํ้าเดือดเปนเวลา 30 

นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ตรวจสอบคุณสมบัติและ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 

12 สัปดาห 

2.6  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 

สมบัติทางเคมีและตรวจนับปริมาณจุลินทรีย

ตรวจสอบคุณสมบัตทิางกายและสมบัตทิางเคมี 

ไดแก ความแขง็แรงของเจล (Lloyd รุน LR 30K, องักฤษ)  

เฉดสีโดยใชแผนเทียบสี (RHS Colour chart, อังกฤษ)  

ปริมาณกรดทั้งหมด (Titratable acidity) คา pH (Eutech 

รุน CyberScan pH 510, สิงคโปร) ของแข็งที่ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด  (Hand refractometer N.O.W. รุน 507-I, 

ญีปุ่น)  ตรวจนบัจลุนิทรยี ไดแก ปริมาณจลุนิทรยีทัง้หมด 

ปริมาณยีสตและราทั้งหมด และปริมาณ E. coli (9)
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2.7  การตรวจสอบคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัส

ตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสโดยใช 

Hedonic scale 9 points (9 = ชอบมากท่ีสุด, 1 = ไมชอบ

มากท่ีสุด) ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

(ความหวาน) เนื้อสัมผัส (ความแข็ง ความออนตัวของ

เจล) และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิมที่คุนเคย

กับผลิตภัณฑเยลลี่ จํานวน 30 คน (คาเฉล่ียที่ไดคะแนน 

≥ 5.0 ถอืวาไดรบัการยอมรบัจากผูทดสอบชมิ)  และตรวจ

สอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสโดยใชการวิเคราะห

ลักษณะคุณภาพ (Quality characteristics analysis) (10) 

จากผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 4 คน ทดสอบ

ผลติภณัฑระหวางการเกบ็รกัษา กอนทดสอบชมิจะทาํให

ผลิตภัณฑเย็นตัวลงกอนโดยนําผลิตภัณฑเก็บไวที่

อุณหภมูิตํ่า 5-6 องศาเซลเซียส 

2.8  การทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค

ทั่วไป (Consumer test)

ใชผูทดสอบชิมทั่วไปจํานวน 100 คน ตรวจ

สอบดานประสาทสัมผัสโดยใช Hedonic scale 9 points 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑเยลล่ีที่

ทาํใหเยน็แลวท่ีอณุหภูม ิ5-6 องศาเซลเซียส (คาเฉลีย่ทีไ่ด

คะแนน ≥ 5.0 ถือวาไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิม)

2.9 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยการวางแผน

การทดลองแบบสุมตลอดสาํหรบัสมบตัทิางเคม ีและการ

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบรูณสําหรับ

การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส เปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉล่ียที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

(p<0.05) โดยวิธี Duncan’s new multiple range test 

วิเคราะหขอมูลโดยการหาคาเฉลี่ยสําหรับคุณภาพ

ทางจุลินทรีย และวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานความ

แตกตางทางประชากรศาสตรกับการยอมรับที่ระดับ

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p< 0.05) โดยวิธ ีLinear regression 

ดวยโปรแกรมสถิติ SPSS version 11.5

3. ผลการวิจัยและอภิปราย

3.1  องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติของ

เนื้อฝกเหรียง

ฝก เหรียงทั้ งฝกที่ ผ านการอบมี เนื้ อของ

ฝก เหรียงคิด เปนรอยละ  10 .82±0.55 (รูปที่  1) 

องคประกอบของเนื้อฝกเหรียงแสดงในตารางที่ 1 

จะสังเกตไดวาเนื้อฝกเหรียงมีปริมาณใยอาหารสูงถึง

รอยละ 27.86 มีปริมาณเถาและโปรตีนคอนขางสูงคือ

รอยละ 5.49 และ 5.04 ตามลําดับ และมีไขมันเพียงรอยละ 

0.77 เนือ้ฝกเหรยีงจงึเปนแหลงของใยอาหารจํานวนมาก

รูปที่ 1 ฝกเหรียงและเนื้อของฝกเหรียง
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เมื่อขยี้ละลายเน้ือฝกเหรียง 1.5 สวน กับนํ้า 60 

สวน (เนื้อฝกเหรียงคิดเปน 2.5%) แลวตั้งทิ้งไวขามคืน 

จะไมเกิดการเซตตัวของเจล แตเมื่อละลายเน้ือฝกเหรียง 

1.5 สวน กับน้ํา 35 สวน แลวเติมนํ้าปูนใสความเขมขน

รอยละ 1.5 ลงไป  25 สวน (เน้ือฝกเหรียงคิดเปน 2.5% 

ของนํ้าและนํ้าปูนใสรวมกัน) คนใหเขากันแลวตั้งทิ้งไว 

จะเกิดการเซตตัวของเจลข้ึนภายในเวลา 5 นาที (สังเกต

ไมพบการตกตะกอน) แสดงวาเนื้อของฝกเหรียงมีสาร

ประกอบเพกทนิชนดิทีต่องการไดวาเลนซเพือ่ชวยในการ

เกดิเจล จดัเปนเพกทินชนดิทีม่ปีรมิาณเมทอกซิลตํา่ (Low 

methoxyl pectin) (4) โดยมีปริมาณเมทอกซิลรอยละ 

4.13 (ตารางท่ี 1) ต่ํากวารอยละ 7 (8) จงึตองการไดวาเลนซ

ไอออนในทีน่ีค้อื Ca2+ ทีอ่ยูในนํา้ปนูใสเพือ่จัดเรยีงตวัเปน

โครงรางตาขายชวยใหเกิดเจลขึ้น การเกิดเจลไมจําเปน

ตองมีนํ้าตาลหรืออาจมีนํ้าตาลรวมอยูดวยเล็กนอยก็ได 

เพกทินชนิดนี้จึงสามารถนํามาผลิตเยลลี่ที่ใหพลังงาน

ตํ่าได เพกทินมีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 มีคา

สูงกวาเพกทินที่สกัดไดจากเปลือกสมโอแหง แตมีคา

เมทอกซิลตํ่ากวา (เพกทินจากเปลือกสมโอมีนํ้าหนัก

สมมูล 1324 ปริมาณเมทอกซิล 16.41%) (6) คาน้ําหนัก

สมมูลสามารถบงบอกถึงนํ้าหนักโมเลกุลของเพกทินได 

เพกทินท่ีมนีํา้หนักโมเลกุลสูงโดยปกติจะมคีวามหนืดสูง

และมีลักษณะเจลที่แข็งแรง 

เมื่อนําเน้ือฝกเหรียงขย้ีละลายน้ํานําไปตมให

ความรอนจนเดอืดแลวจงึใสนํา้ปนูใสภายหลงั แลวทิง้ไว

ใหเย็นตัวลง พบวายังคงเกิดเปนเจลข้ึนภายใน 5 นาที แต

พบการแยกชั้นของตะกอนบางสวนอยูดานลาง (รูปที่ 2) 

แตเมือ่นําเนือ้ฝกเหรียงละลายนํา้แลวเตมิน้ําปูนใสตมให

ความรอนพรอมกันจนเดือด เมือ่ต้ังทิง้ไวขามคนืก็ไมเกดิ

เปนเจลและพบการตกตะกอนดานลางเชนกัน อาจเปน

เพราะเพกทินในเนื้อฝกเหรียงมีปริมาณโปรตีนคอนขาง

สูง (5.04%) เมื่อเปรียบเทียบกับเพกทินทางการคาซึ่งมี

คาโปรตีนตํ่ากวาโดยมีอยูเพียงรอยละ 1.0 (Pectin amid 

CF 020) เพกทนิในฝกเหรยีงอาจรวมตวัอยูกบัโปรตนีเมือ่

โปรตีนไดรับความรอนพรอมกับนํ้าปูนใส (สภาวะเปน

เบส) ทําใหโปรตีนเกิดการเปลี่ยนแปลงไป เกิดการสูญ

เสียสภาพไมสามารถเกิดเปนเจลได นอกจากน้ียังพบวา

เมื่อนําเนื้อฝกเหรียง 1.5 สวน ขยี้ละลายนํ้า 35 สวน แลว

เตมินํา้ตาลลงไปรอยละ 20 (ของนํา้และนํา้ปนูใสรวมกนั) 

คนใหนํ้าตาลละลาย แลวจึงเติมน้ําปูนใสลงไป 25 สวน 

คนใหเขากัน ตั้งทิ้งไวพบวาจะเกิดการเซตตัวของเจล

ขึ้นภายใน 30 นาที แตหากนําเนื้อฝกเหรียงขยี้ละลายนํ้า 

เติมนํา้ตาลลงไปรอยละ 20 นาํไปตมใหความรอนจนเดอืด 

แลวจึงเติมนํ้าปูนใสภายหลัง หรือเติมนํ้าตาลพรอมกับ

นํ้าปูนใสแลวนําไปตมจนเดือด เมื่อตั้งทิ้งไวขามคืนก็ไม

เกิดเปนเจลข้ึน อาจเปนเพราะโปรตีนในเน้ือฝกเหรียง

ทาํปฏิกริยิากบันํา้ตาลทีอ่ณุหภมูสิงูเกดิปฏกิริยิาเมลลารด 

(Maillard reaction) ทําใหโปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพ

ไมสามารถเกิดเปนเจลได ดังนั้นการใชเน้ือฝกเหรียง

ที่มีเพกทินเปนองคประกอบในผลิตภัณฑที่ตองการ

ใหเกิดเจล  จึงมีขอจํากัดเกี่ยวกับการใหความรอน  

อยางไรก็ตามเน้ือฝกเหรียงมีขอดีคือเปนแหลงของ

เพกทินจากธรรมชาติ ไดจากเนื้อของผลโดยตรง ไมตอง

ผานขั้นตอนการสกัด ตางจากเพกทินที่ไดจากเปลือกผล

ไมตระกูลสม เนื้อผลตาลโตนดหรือใบเครือหมานอยที่

ไดจากการสกัด (11-12)

ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของเน้ือฝกเหรียง

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (%, โดยนํ้าหนักแหง)

ความชื้น 10.71±0.26

เถา 5.49±0.06

โปรตีน 5.04±0.06

ไขมัน 0.77±0.02

ใยอาหาร (Dietary fi ber) 27.86±1.07

คารโบไฮเดรตทั้งหมด 78.00±0.13

ปริมาณเมทอกซิล 4.13±0.18

นํ้าหนักสมมูล 5,300-5,900
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3.2  การผลิตเยลลี่โดยศึกษาอัตราสวนของ

นํ้าปูนใสและน้ําตาลที่เหมาะสม

การใชอัตราสวนของเน้ือฝกเหรียงและน้ําใน

ปริมาณท่ีเทากนัคอื 1.5 กรมั และ 35 มลิลลิติร ตามลําดบั 

แตใชปรมิาณของน้ําตาลและน้ําปูนใสตางกัน (ตารางท่ี 2) 

พบวา มีผลตอคาสี  คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได

ทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) และคา pH อยางมี

นยัสาํคญั (p<0.05) เยลล่ีสตูรที ่3 (ใชนํา้ตาล 12 กรมั) ซึง่มี

ปรมิาณนํา้ตาลนอยกวา จะใหเฉดส ีGREYED-ORANGE 

GROUP 163/C มีลักษณะเปนสีนํ้าตาลสมสวาง ตางจาก

สตูรที ่4 (ใชนํา้ตาล 15 กรมั) ซึง่ใชนํา้ตาลปริมาณมากกวา 

จึงมีสีนํ้าตาลสมเขมกวาและมีสีที่เขมเหมือนกันกับ

สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 ซึ่งใชปริมาณน้ําปูนใสนอยกวา 

ปรมิาณนํา้ตาลทีเ่ติมมคีา TSS ชวง 17.9-21.2 องศาบรกิซ 

(°Brix) ใกลเคยีงกับเยลลีท่ีจ่าํหนายในทองตลาดซึง่วดัคา 

TSS ไดในชวง 19.0-22.0 องศาบริกซ เยลลี่ทั้ง 4 สูตรใช

ระยะเวลาในการเกิดเจลภายใน 30 นาที ภายหลังเติมนํ้า

ปูนใส ปริมาณนํ้าปูนใสที่เติมจะมีผลตอคา pH เนื่องจาก

การแตกตัวของน้ําปูนใส (Ca(OH)
2
) ใหไฮดรอกซิล

ไอออน (OH-) จึงทําใหคา pH มีสภาวะเปนเบส (pH > 7) 

รูปที่ 2 การตกตะกอนของเนื้อฝกเหรียง

ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลล่ีฝกเหรียง

สูตร สี คา TSS (°Brix) คา pH

1 (12 : 25)* GREYED-ORANGE GROUP 163/B 19.3±0.06b 8.77±0.02a

2 (15 : 25) GREYED-ORANGE GROUP 163/B 21.2±0.06d 8.70±0.03b

3 (12 : 30) GREYED-ORANGE GROUP 163/C 17.9±0.50a 9.47±0.02c

4 (15 : 30) GREYED-ORANGE GROUP 163/B 20.2±0.15c 9.44±0.04c

หมายเหตุ * อัตราสวนระหวางน้ําตาล (กรัม) ตอน้ําปูนใส (มิลลิลิตร)

 a, b, c, d ตวัอกัษรตางกันท่ีกาํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกนัมคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมีนยัสําคัญ (p<0.05)

การทดสอบทางประสาทสมัผสัผลติภณัฑเยลลี่

จากฝกเหรียงท้ัง 4 สูตร ดวยวิธี Hedonic scale  9 points 

จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับผลิตภัณฑเยลลี่ทั้งหมด 

30 คน พบวาทุกสูตรไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ (p>0.05) ในทุกดาน (ตารางท่ี 3) คือ ลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ (ความหวาน) เนื้อสัมผัส 

(ความแขง็ ความออนตัวของเจล) และความชอบโดยรวม 

โดยผูทดสอบชมิใหคะแนนความชอบอยูในชวงชอบเลก็

นอยถงึชอบปานกลาง (คะแนนระหวาง 6-7) ยกเวนสตูรที ่1 

มีคะแนนความชอบดานสีเทากับ 5.83 พบวา สูตรที่ 3 
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ไดคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ส ีและลักษณะ

เนื้อสัมผัสมากกวาสูตรอื่นเล็กนอยคือไดคะแนน 6.60, 

6.50 และ 6.70 ตามลาํดับ และมคีะแนนความชอบโดยรวม

เทากันกับสูตรท่ี 1 คือ 6.23 ทุกสูตรมีกลิ่นของน้ําปูนใส

ใกลเคียงกัน มีสีนํ้าตาลออน เจลมีลักษณะออนนุมและมี

กลิ่นของเนื้อฝกเหรียงเล็กนอย มีรสชาติหวานใกลเคียง

กับเยลลี่ที่จําหนายในทองตลาด ผูวิจัยเลือกสูตรที่ 3 มา

ปรับปรุงในดานสี กล่ินรส และปริมาณกรด เพราะมี

สีสวางกวาสูตรอ่ืน  และมีลักษณะเน้ือสัมผัสของ

การเกิดเจลที่ดี

ตารางที่ 3 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียง

สูตร

ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

ลักษณะ

ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส

ความชอบ

โดยรวม

1 (12 : 25)* 6.32±1.45ns 5.83±1.44ns 6.07±1.68ns 6.73±1.17ns 6.20±1.40ns 6.23±1.30ns

2 (15 : 25) 6.13±1.63 6.40 ±1.52 6.23±1.68 6.93±0.87 6.07±1.48 6.10±1.52

3 (12 : 30) 6.60±1.45 6.50 ±1.76 6.13±1.96 6.40±1.52 6.70±1.53 6.23±1.33

4 (15 : 30) 6.13±1.33 6.43 ±1.48 6.35±2.18 6.63±1.89 6.07±1.42 6.20±1.52

หมายเหตุ  * อัตราสวนระหวางน้ําตาล (กรัม) ตอน้ําปูนใส (มิลลิลิตร)

 ns คาเฉลี่ยในคอลัมนเดียวกัน ไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  (p>0.05)

3.3  ปรมิาณสี กลิน่รส และปริมาณกรดท่ีมผีล

ตอการยอมรับของเยลลี่ฝกเหรียง

จากการศึกษาเบื้องตนโดยใชปริมาณเนื้อ

ฝกเหรียง นํ้า นํ้าตาล นํ้าปูนใส สี (0.02%) และกลิ่นรส 

(0.02%) เทากัน แตมีปริมาณกรดตางกันพบวา เยลล่ี

ฝกเหรียงเกิดเปนเจลไดดีเม่ือไมไดเติมกรดซิตริกลงไป

โดยมีคา pH เทากับ 9.50 เมื่อใชปริมาณกรดซิตริกเปน

สวนผสมในการผลิตเยลลี่รอยละ 0.10 ของนํ้าหนัก

สวนผสมท้ังหมด เยลล่ีเกิดการเซตตัวของเจล แตออนตัว

กวาเยลลี่ฝกเหรียงที่ไมไดเติมกรด มีคา pH เทากับ 4.80 

และเมือ่เตมิกรดลงไปรอยละ 0.15 เยลลีย่งัคงมกีารเซตตวั

ของเจลแตมกีารตกตะกอนของเน้ือฝกเหรยีงและแยกช้ัน 

และเมื่อเติมกรดลงไปรอยละ 0.20 และ 0.30 พบวา

เยลลี่จะไมเกิดการเซตตัวของเจลและมีการตกตะกอน

ของฝกเหรียง วัดคา pH ไดเทากับ 3.74 และ 3.57 

ตามลําดับ เน้ือฝกเหรียงมีปริมาณโปรตีนและเถาสูง 

(5.04% และ 5.49% ตามลําดับ) เมื่อเติมกรดลงไป

อาจทําใหโปรตีนเกิดการเปลี่ยนสภาพและตกตะกอน

ลงมา คา pH หรือปริมาณกรดจึงมีผลตอการเกิดเจลของ

ฝกเหรียง ปริมาณกรดมีผลตอรสชาติและกล่ินรสของ

เยลลี่ เมื่อเติมลงไปพบวาชวยทําใหรสชาติและกลิ่นรส

ของเยลลี่ดีขึ้นกวาเยลลี่ที่ไมไดเติมกรด 

 การใชสีและกล่ินรสผลไมสังเคราะหชนิด

ตางๆ ในการปรับปรุงรสชาติของเยลล่ีจากฝกเหรียง 

ทัง้หมด 6 สตูร โดยมสีตูรที ่1 (ไมมกีารเตมิส ีกลิน่รสผลไม

และกรด) เปนชุดควบคุม สวนสูตรอื่นๆ เติมสีและกลิ่น

รสชนดิละรอยละ 0.02 และกรดซติรกิรอยละ 0.10 พบวา 

มีผลตอคา TSS และคา pH อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

คา TSS อยูในชวง 17.0-18.7 องศาบริกซ คา pH อยูใน

ชวง 4.76-4.89 ยกเวนชุดควบคุมมีคา pH เทากับ 9.31 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี  Hedonic scale 

9 points จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับผลิตภัณฑเยลล่ี

จาํนวน 30 คน พบวาคณุลกัษณะทางดานประสาทสัมผสั

มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

(ตารางท่ี 4) ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม  การเติมกรด ส ี

และกล่ินรสตางๆ ลงไป จะทําใหผูทดสอบชิมยอมรับ

เยลลี่จากฝกเหรียงมากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
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(p<0.05) เพราะกรด สี และกล่ินรสสามารถกลบกล่ิน

ของฝกเหรียงและนํ้าปูนใสได  จากผลการทดลองพบวา 

สูตรท่ี 6 มีคะแนนความชอบในดานตางๆ ไดแก ลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ลักษณะเนื้อสัมผัส  และ

ความชอบโดยรวม สูงกวาสูตรอื่นๆ โดยไดคะแนน 7.30, 

7.60, 7.40, 7.00, 6.76 และ 7.23 ตามลําดับ  มีลักษณะ

ปรากฏที่ดีคือผิวเรียบมีความมันวาว ลักษณะเนื้อสัมผัส

เปนเจลออนเนื้อเรียบเนียน มีสีชมพูออกแดง รสชาติ

หวานหอมกลิ่นสตรอเบอรี่ 

จะเห็นวาผูทดสอบชิมยอมรับการเติมสีแดง

สตรอเบอร่ีและกล่ินรสสตรอเบอร่ีลงในเยลล่ี โดยให

คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสี

และกลิ่นรสอื่นๆ (p<0.05) จึงนําสีและกลิ่นรสดังกลาว

มาปรับรสชาติและกลิน่รส โดยใชกรดซิตรกิรอยละ 0.05, 

และ 0.10 และใชกลิ่นรสรอยละ 0.02 และ 0.03 ของสวน

ผสมท้ังหมด พบวา เมื่อปริมาณกรดเพ่ิมขึ้นจะทําใหสี

ของเยลล่ีมีความสวางเพ่ิมขึ้น จากเฉดสี RED GROUP 

39/A ซึ่งมีลักษณะเปนสีแดงหมนเปลี่ยนเปนเฉดสี RED 

GROUP 39/B เปนสีแดงที่มีความสวางขึ้น (ตารางที่ 5) 

มีคา TSS ระหวาง 17.3-17.6 องศาบริกซ การเติมกรดที่

เพิ่มขึ้นจะทําใหคา pH ของเยลล่ีลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05)  

ตารางที่ 4 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงที่เติมสีและกลิ่นรสชนิดตาง ๆ

สูตร
ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบ โดยรวม

1 (ชุดควบคุม) 5.06±0.63a 4.96±0.79a 4.90±0.71a 4.70±0.59a 5.16±0.64a 5.00±0.26a

2 (สีสม

+กลิ่นสมออยด)

6.70±0.79b 6.83±0.59b 6.70±0.87b 6.36±0.66b 6.23±0.77b 6.50±0.68b

3 (สีเหลืองมะนาว

+กลิ่นสับปะรด)

7.06±0.78cd 7.03±0.71bc 7.13±0.62c 6.46±0.57b 6.50±0.68bc 6.76±0.62bc

4 (สีมวง+กลิ่นองุน) 6.50±0.77b 6.73±0.86b 7.23±0.72c 6.60±0.62bc 6.23±1.99b 6.73±0.69bc

5 (สีแดงกุหลาบ

+กลิ่นสละ)

6.93±0.63cd 7.26±0.69cd 7.26±0.82c 6.90±0.75cd 6.40±0.77bc 6.90±0.66c

6 (สีแดงสตรอเบอรี่ 

+กลิ่นสตรอเบอรี่)

7.30±0.87d 7.60±0.85d 7.40±0.64c 7.00±0.52d 6.76±0.85c 7.23±0.56d

หมายเหตุ  a, b, c, d  ตวัอกัษรตางกันทีก่าํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกัน มคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมนียัสาํคญั (p<0.05) 

ตารางที่ 5  คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่ที่เติมกรดและกลิ่นรส

ปริมาณตางกัน

สูตร สี คา TSS (°Brix) คา pH

1 (กรด 0.05%+กลิ่นรส 0.02%) RED GROUP 39/A 17.3±0.15a 5.71±0.07c

2 (กรด 0.05%+กลิ่นรส 0.03%) RED GROUP 39/A 17.6±0.20b 5.14±0.02b

3 (กรด 0.10%+กลิ่นรส 0.02%) RED GROUP 39/B 17.4±0.12ab 4.85±0.00a

4 (กรด 0.10%+กลิ่นรส 0.03%) RED GROUP 39/B 17.5±0.10ab 4.79±0.03a

หมายเหตุ  a, b, c  ตวัอกัษรตางกันทีก่าํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกัน มคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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การทดสอบดานประสาทสัมผัสดวยวิธี   

Hedonic scale 9 points จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับ

ผลิตภัณฑเยลลี่จํานวน 30 คน พบวา การเติมกรดซิตริก

และกล่ินรสสตรอเบอร่ีลงไป (ตารางท่ี 6) มีผลตอ 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม  เยลลี่ที่ใชกรดรอยละ 0.10 และกลิ่น

รส 0.03 (สูตรท่ี 4) ไดรับคะแนนความชอบในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก (คะแนนระหวาง 7-8) และ

มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มากกวา

สตูรอืน่ๆ พบวาการเพิม่ปรมิาณกรดและกลิน่รส จะทาํให

คณุลกัษณะของเยลลีโ่ดยเฉพาะรสชาติ และกลิน่รสดขีึน้

กลบกล่ินฝกเหรียงและนํ้าปูนใสไดดีขึ้น เยลลี่มีลักษณะ

ปรากฏผิวหนาเรียบมันวาว เนื้อสัมผัสเรียบเนียน เปน

เจลออนนุม มสีแีดง สตูรท่ี 3 และ 4 มสีแีดงสวางมากกวา

สูตรที่ 1 และ 2 ผลิตภัณฑเยลลี่มีรสชาติหวาน มีกลิ่นรส

สตรอเบอร่ี แสดงในรูปที ่3 ดงัน้ันจงึคัดเลือกสูตรท่ี 4 เพือ่

ใชศึกษาอายุการเก็บรักษา

รูปที่ 3 เยลลี่ฝกเหรียงกลิ่นรสสตรอเบอรี่;

(1) กรด 0.05%+กลิ่นรส 0.02%, (2) กรด 0.05%+กลิ่นรส 0.03%,

(3) กรด 0.10%+กลิ่นรส 0.02%, (4) กรด 0.10%+กลิ่นรส 0.03%

3.4  อายุการเก็บรักษาเยลล่ีฝกเหรียง  

เยลล่ีมีความแข็งแรงของเจลอยูในชวง 0.045-

0.063 นิวตัน (N) และมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  มีเฉดสี 

RED GROUP 39/B คือสีแดงสวาง และมีคากรดรอยละ 

0.11 ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 12 สปัดาห (ตารางที ่7) 

มีคา pH อยูในชวง 4.52-4.59 และมีปริมาณของแข็งที่ละ

ลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 16.9-17.1 องศาบริกซ 

ตารางที่ 6 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่

สูตร

ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

ลักษณะ

ปรากฏ

สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส

ความชอบ

โดยรวม

1 (0.05%+0.02%)* 6.73±0.98a 6.83±0.91a 6.60±1.10a 6.80±0.92a 6.63±1.15a 6.90±0.92a

2 (0.05%+0.03%) 7.07±0.82ab 7.03±1.06a 6.70±0.91a 6.60±0.81a 6.87±1.10ab 6.93±1.11a

3 (0.10%+0.02%) 7.43±0.93bc 7.33±0.99ab 7.23±0.89b 6.93±0.78a 7.00±1.05ab 7.47±0.81b

4 (0.10%+0.03%) 7.67±1.02c 7.63 ±0.99b 7.57±0.97b 7.53±1.04b 7.40±1.30b 7.70±0.98b

หมายเหตุ * รอยละของกรดและกล่ินรสที่เติม

 a, b, c  ตวัอกัษรตางกนัทีก่าํกับคาเฉลีย่ในคอลมันเดียวกนั มคีวามแตกตางทางสถติอิยางม ีนยัสาํคญั (p<0.05)
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การตรวจสอบทางจุลินทรีย โดยตรวจหา

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา และจํานวน 

E. coli  ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห (ตารางท่ี 8) 

พบจุลินทรียในสัปดาหเริ่มตน (สัปดาหที่ 0) โดยพบ

จุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา แตไมเกินมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน เยลล่ีออน (13) คือพบจุลินทรียทั้งหมด

นอยกวา 1.0×104 CFU/กรัม ปริมาณยีสตและรานอยกวา 

100 CFU/กรัม และพบการเจริญของ E. coli นอยกวา 

3 MPN/กรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห

ตารางที่ 7 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลล่ีฝกเหรียงระหวางการเก็บรักษา

สัปดาหที่

คุณภาพทางกายภาพและสมบัติทางเคมี

ความแข็งแรง

ของเจล1 (N)

คาสี กรด2 (%) คา pH TSS (°Brix)

0 0.063±0.00a RED GROUP 39/B 0.11±0.00ns 4.59±0.00a 16.9±0.14ab

2 0.055±0.01ab RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.59±0.00a 17.0±0.07ab

4 0.053±0.00ab RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.59±0.00a 17.0±0.00ab

6 0.049±0.01b RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.53±0.04bc 17.1±0.14a

8 0.053±0.00ab RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.52±0.03c 17.0±0.00ab

10 0.047±0.01b RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.53±0.01bc 16.7±0.28b

12 0.045±0.00b RED GROUP 39/B 0.11±0.00 4.57±0.01ab 17.0±.0.21ab

หมายเหตุ 1 ใชหัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 ซม.       

 2 ปริมาณกรด คํานวณในรูปของกรดซิตริก

 a, b, c ตวัอกัษรตางกนัทีก่าํกับคาเฉลีย่ในคอลมันเดียวกนั มคีวามแตกตางทางสถติอิยางมนียัสําคญั (p<0.05)

 ns คาเฉลี่ยในคอลัมนเดียวกัน ไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)

ตารางที่ 8 คุณภาพทางจุลินทรียของเยลล่ีฝกเหรียงระหวางการเก็บรักษา

สัปดาหที่ จุลินทรีย

จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/กรัม)

ยีสต

 (CFU/กรัม)

รา

 (CFU/กรัม)

E. coli 

(MPN/กรัม)

0 25 40 35 < 3

2 55 35 45 < 3

4 25 45 50 < 3

6 25 15 15 < 3

8 80 25 25 < 3

10 80 15 15 < 3

12 70 25 15 < 3

มผช.519/2547 < 1.0×104 < 100 < 100 < 3

หมายเหตุ  มผช. หมายถึง มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย

วิเคราะหลักษณะคุณภาพ โดยผูทดสอบชิมที่ผานการ

ฝกฝนจํานวน 4 คน พบวา ลักษณะปรากฏ  มีลักษณะ

ผิวหนามันวาว เปนเจลออนนุมเนื้อเดียวกันไมแยกชั้น 

มีสีแดงเขมสวาง กลิ่นสตรอเบอรี่ และรสชาติหวาน

ไมแตกตางกัน ในสัปดาหที่ 10 และ 12 พบวาเยลลี่มี

นํ้าเย้ิมบริเวณผิวหนาเล็กนอย อาจเกิดจากการไหลซึม

ออกมาจากของเหลวท่ีเปนองคประกอบของเจล 

(Syneresis) เนือ่งจากโครงรางของสายเพกทินจัดเรียงตวั

เขามาใกลกนัมากขึน้ทาํใหโมเลกุลของนํา้แยกตวัออกมา

เชนเดยีวกบัเยลลีค่าราจแีนนสตูรนํา้ผกัทีเ่กบ็ไวเปนเวลา 

4 สัปดาห (14) การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลล่ี

พบวา ลักษณะเนื้อสัมผัสเรียบเนียนเปนเจล  และเจลมี

ลักษณะออนตัวเล็กนอยในสัปดาหที่ 10 และ 12 

3.5 การทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค

ทั่วไป  

ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค

ทั่วไป จํานวน 100 คน เปนเพศชายจํานวน 33 คน 

เพศหญิง 67 คน  ทดสอบการยอมรับ โดยพิจารณาจาก

ความชอบดานตางๆ ไดแก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ

(ความหวาน) เนื้อสัมผัส (ความแข็ง ความออนตัวของ

เจล) และความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคมีความชอบ

ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัสอยูใน

ระดับชอบปานกลางถึงชอบมากโดยไดคะแนนเฉล่ีย 

7.92, 7.44, 7.73 และ 7.90 ตามลําดับ (ตารางที่ 9) สวนสี

และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมากโดยได

คะแนนเฉลี่ย 8.15 และ 8.14 ตามลําดับ จากการทดสอบ

ทางสถิติพบวาเพศ อายุ สถานะภาพ ระดับการศึกษา 

อาชีพ และรายได ไมมีผลตอการยอมรับ (พิจารณาจาก

ความชอบโดยรวม) ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเยลล่ี

ฝกเหรียง (p>0.05)

ตารางที่ 9 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ

 ลักษณะปรากฏ 7.92±0.76

 สี 8.15±0.77

 กลิ่น 7.44±0.94

 รสชาติ 7.73±0.91

 เนื้อสัมผัส 7.90±0.88

 ความชอบโดยรวม 8.14±0.75

4. สรุป

เน้ือฝกเหรียงมีปริมาณรอยละ 10.82 ของ

ฝกเหรียง เปนแหลงสําคัญของเพกทินที่ไดจากฝกเหรียง 

มคีณุสมบัตเิปนเพกทนิทีม่ปีรมิาณเมทอกซลิตํา่ (4.13%) 

มีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 สามารถเกิดเจล

ไดดีกับนํ้าปูนใสในสภาวะไมมีนํ้าตาลและมีนํ้าตาลรวม

อยูดวย แตจะไมเกิดเจลหากตมใหความรอนพรอมกัน 

เพกทินจากฝกเหรียงสามารถนํามาผลิตเปนเยลลี่ได โดย

ตองนํามาปรับปรุงดานสีและรสชาติเพื่อชวนใหบริโภค 

แมเนื้อฝกเหรียงมีขอจํากัดในการใช แตก็เปนแหลงของ

เพกทินที่ไดมาโดยไมตองผานกรรมวิธีการสกัด ดังนั้น

จึงควรศึกษาคุณสมบัติอื่นๆ เชน ความสามารถในการอุ

มนํา้ แรงตงึผวิ เปนตน เพือ่สงเสรมิการนาํไปใชประโยชน

ในผลิตภัณฑอาหารและผลิตภัณฑที่ไมใชอาหารตอไป



982 KKU  Res. J. 2013;  18(6)

5. กิตติกรรมประกาศ

ขอขอบคุณ ผูชวยศาสตราจารย ดร.เถวียน 

วิทยา ที่ใหความรวมมือและใหคําปรึกษางานวิจัยนี้ 

ขอขอบคุณบริษัทบูรพาชีพ จํากัด ที่ใหความอนุเคราะห

เพกทินชนิด Low methoxyl pectin และขอขอบคุณ

มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธานีที่ใหการสนับสนุน

งานวิจัยน้ีตลอดมา

6. เอกสารอางอิง

(1) Bamroongrugsa N.  The southern geography of 

Thailand: the economic base and cultural capital. 

Riang: Varieties [Internet]. 2009 [updated 2009 

Jun 22; cited 2009 Jun 22]. Available from: http://

www.sru.ac.th/TRF/Documents/0118.pdf. Thai. 

(2) Smitasiri S, Chuaychuwong K, Tanthawiwong A, 

Khunsanong S,  Srancharoenpong K, Riewluang 

P, et al. The miracle of veggies 108. Bangkok: 

Toyota Thailand Foundation; 1997. Thai.

(3) Ruangchakrpet S, Anprung, P. Production of 

Ocimum canum Sims. seed mucilage powder. 

Food. 2002;32(2): 144-53. Thai.

(4) Whisltler RL, BeMiller JN. Carbohydrate 

chemistry for food sciencetists. Minnesota: The 

American Association of Cereal Chemists, Inc; 

1997.

(5) Kliemann E, de Simas KN, Amante R, Prudêncio ES, 

Teófilo RF, Ferreira MMC, et al. Optimisation 

of pectin acid extraction from passion fruit peel 

(Passiflora edulis flavicarpa) using response 

surface methodology. Int. J. Food Sci. Technol.  

2009;44: 476–83.

(6) Weangkaew W. Extraction of pectin from dried 

pumelo peel using steam treatment. Research report. 

Thailand: Chemical Engineering Department: 

Faculty of Engineering: Srinakharinwirot 

University; 2006. Thai.

(7) AOAC. Offi cial Methods of Analysis. 17 th ed. 

Washington, D.C: The Association of offi cial 

analytical chemists; 2000.

(8) Ranganna S. Handbook of analysis and quality 

control for fruit and vegetable products. 15th 

ed. New Delhi: Tata McGraw Hill publishing 

Company Ltd; 2008.

(9) BAM. Bacteriological Analytical Manual. U.S. 

Department of Health & Human Services [Internet].  

2011 [updated 2011 Jul 2; cited 2011 Jul 2]. 

Available from: http://www.fda.gov/Food/

FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/

ucm2006949.htm.

(10) Anprung P. The principle of sensory simulation for 

food analysis. 2nd ed. Bangkok: Chulalongkorn 

University Printing House; 2008. Thai.

(11) Rungrodnimitchai S. Novel source of pectin 

from young sugar palm by microwave assisted 

extraction. Procedia Food Sci. 2011;1: 1553-9. 

(12) Singthong J, Ningsanond S, Cui SW, Goff HD. 

Extraction and physicochemical characterization 

of Krueo Ma Noy pectin. Food Hydrocolloid. 

2005;19: 719-801.

(13) Ministry of Industry. OTOP Standard. Soft jelly. 

OTOP Standard 519/2004; 2004. Thai. 

(14) Saehor S, Vattanakrisda N, Taiyanto P. 

Thumthanaruk B. Development of vegetable 

carrageenan jellies. Agricultural Sci. J. 2011;42(2) 

Suppl: 509-12. Thai.


