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เพกทินจากฝกเหรียง: สมบัติทางเคมีและผลิตภัณฑเยลลี่
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Chemical Properties and Jelly Products
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บทคัดยอ

ฝกเหรยีงมปีรมิาณของเนือ้ฝกเหรยีงคดิเปนรอยละ 10.82 เน้ือฝกเหรยีงประกอบดวยใยอาหาร เถา โปรตนี 

และไขมันรอยละ 27.86, 5.49, 5.04 และ 0.77 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ เนื้อฝกเหรียงมีคุณสมบัติเปนเพกทินชนิด

ปริมาณเมทอกซิลตํ่า คือมีปริมาณเมทอกซิลรอยละ 4.13 และมีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 เกิดเจลไดดีกับ

นํ้าปูนใสในสภาวะไมมีนํ้าตาลและมีนํ้าตาลรวมอยูดวย แตจะไมเกิดเจลหากตมใหความรอนพรอมกัน เยลลี่ที่

ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูงสุดคือเยลล่ีที่ใชเนื้อฝกเหรียง: นํ้า: นํ้าตาล: นํ้าปูนใส เทากับ 1.5: 35: 12: 30 ปริมาณ

กรดซิตริกมีผลตอการเกิดเจลของเยลลี่ฝกเหรียง พบวาการเติมกรดรอยละ 0.15 จะทําใหเนื้อฝกเหรียงเกิด

การตกตะกอน และเม่ือเติมกรดลงไปมากกวาหรือเทากับรอยละ 0.20 จะไมเกิดการเซตตัวของเจล ผูทดสอบชิม

ยอมรับเยลลี่ฝกเหรียงมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) เมื่อเติมสี กลิ่นรส และกรดซิตริกลงไป การเติมกรดซิตริก

รอยละ 0.10 และกลิ่นรสสตรอเบอร่ีรอยละ 0.03 ทําใหเยลลี่ไดรับการยอมรับสูงสุด 

การเก็บรักษาเยลล่ีสีและกล่ินรสสตรอเบอร่ีเปนเวลา 12 สัปดาห ที่อุณหภูมิหอง พบวาคาความแข็งแรง

ของเจลมแีนวโนมลดลงอยางมนียัสาํคัญ (p<0.05) เมือ่ระยะเวลาการเก็บรกัษานานขึน้ โดยความแข็งแรงของเจลอยู

ในชวง 0.045-0.063 นวิตัน พบจุลนิทรียทัง้หมดนอยกวา 1.0×104 CFU/กรมั ยสีตและรานอยกวา 100 CFU/กรมั และ

พบการเจริญของ E. coli นอยกวา 3 MPN/กรัม ผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน ยอมรับผลิตภัณฑเยลลี่ฝกเหรียงสี

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

เหรียงเปนพืชชนิดหนึ่งมีชื่อวิทยาศาสตรวา 

Parkia timoriana (DC.) Merr. อยูในวงศ Fabaceae 

มีชื่อเรียกพ้ืนเมืองทั่วไปวา สะเหร่ียง เรียง นะริง นะกิง 

กะเหรี่ยง และกะเรียง เหรียงจัดเปนพืชที่มีความสําคัญ

ทางเศรษฐกิจในภาคใต ผลิตผลหลักที่ไดจากตนเหรียง

คือเมล็ดภายในฝก ฝกเหรียงหนึ่งฝกมีเมล็ดประมาณ 

15-20 เมลด็ เมือ่สกุจดัฝกจะเปลีย่นเปนสีนํา้ตาลแกปนดาํ 

(1-2) เมล็ดเหรียงจึงเปนสินคาที่สรางรายไดเปนอยางดี 

โดยจะนําฝกที่สุกจัดบนตนหรือหลนลงมาจากตน แกะ

เอาเมลด็ทีม่เีปลอืกสีดาํหุม นาํมาบรโิภคได  กอนนาํเมลด็

เหรยีงมาบริโภค จะตองนาํเมลด็มาเพาะใหมรีากงอกหรอื

ที่เรียกกันเปนภาษาใตทองถิ่นวา “หมาน” โดยนําเมล็ด

เหรียงมาตัดปลายทางดานหัวซึ่งเปนดานท่ีปานกวาดาน

ทายออก นํามาลางแลวแชนํ้าไว 1 คืน แลวนํามาเพาะ

จนมรีากงอก ลกัษณะเมลด็เหรยีงทีเ่พาะแลวหรอืเรยีกวา 

“หนอเหรียง” จะมีลักษณะเปนเม็ดหัวโตสีเขียวคลาย

สะตอแตมีผิวเรียบกวา มีรากงอกออกมาคลายถั่วงอก 

เมล็ดเหรียงที่เพาะไดสามารถนํามาใสแกงเปนอาหาร 

หรือบริโภคสดเปนผักจิ้มกับนํ้าพริก หรือนํามาดองเปน

เมล็ดเหรียงดองก็ได สวนเน้ือฝกเหรียงจะถูกท้ิงไป บรเิวณ

เนือ้ฝกเหรยีงทีห่อหุมเมลด็ไวมลีกัษณะท่ีขนหนดืเมือ่ขยาํ

รวมกบัน้ํา ลกัษณะเชนนีอ้าจเกิดจากสารจําพวกมวิซเิลจ

หรือกัมที่พบทั่วไปบริเวณรอบๆ เมล็ดพืช เชน เมล็ด

แมงลัก (3) จากภูมิปญญาทองถ่ินในพื้นที่ภาคใตพบวา

เมื่อนําเน้ือของฝกเหรียงขยํารวมกับนํ้าแลวเติมนํ้าปูน

ใสลงไปจะเกิดการเซตตัวของเจลขึ้น เนื้อของฝกเหรียง

จึงมีคุณสมบัติของสารประกอบเพกทินที่นาสนใจ 

บางพ้ืนที่จึงมีการนําเน้ือจากฝกเหรียงมาทําเปนวุนไว

รับประทานเปนของหวานแตยังไมเปนที่รูจักกันทั่วไป

โดยเฉพาะคนรุนใหม  เพกทินเปนพอลิ เมอรของ

พอลิแซ็กคาไรดชนดิหน่ึง สามารถนํามาใชในอาหารเพ่ือ

ปรับปรุงคุณลักษณะอาหาร เชน เปนสารใหลักษณะเจล 

ใหความขนหนืด และใหความคงตัว เปนตน เพกทิน

ทางการคาทั่วไปสวนใหญไดจากการสกัดจากเปลือก

ของผลสมและแอปเปลโดยการใชกรด และตกตะกอน

เพกทนิโดยใชแอลกอฮอล (4) ปจจบุนัยงัสามารถสกดัเพก

ทินไดจากพืชอื่น เชน เปลือกของเสาวรส และเปลือกสม

โอ เปนตน (5-6)

ดังนั้นผูวิจัยจึงเล็งเห็นความสําคัญที่จะเพ่ิม

มูลคาใหกับเนื้อฝกเหรียง โดยการนํามาศึกษาคุณสมบัติ

ทางเคมีและพัฒนาเปนผลิตภัณฑเยลลี่ทดแทนการ

ผลิตเยลล่ีที่ใชคาราจีแนนและเพกทินที่ไดจากการสกัด  

ผลิตภัณฑที่ ไดนี้อาจเปนผลิตภัณฑใหมของตลาด

ประเภทหนึ่งหรือสงเสริมใหเปนของหวานพ้ืนเมือง

ประจําจงัหวัด งานวิจยัน้ียงัถือเปนการสืบทอดภูมปิญญา

ทองถิ่นของภาคใตมิใหสูญหายไป

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:  ฝกเหรียง (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  การเตรียมเนื้อฝกเหรียง

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

จ.สุราษฎรธานี ลางใหสะอาด แลวนําไปอบใหแหงที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง 30 นาที 

ตั้งทิ้งไวใหเย็น แกะเอาเฉพาะเนื้อในฝกเหรียง นํามาบด

เปนผง แลวรอนผานตะแกรง ชั่งหาน้ําหนัก บรรจุใน

ถุงพลาสติกที่ปดสนิทแลวนําไปเก็บไวในตูดูดความช้ืน

2.2  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและ

สมบัติการเกิดเจลของเนื้อฝกเหรียง

 2.2.1 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมี

 วิเคราะหองคประกอบของเน้ือฝกเหรียง

ที่ไดจากขอ 2.1 ไดแก ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน 

ไขมัน คารโบไฮเดรต และใยอาหาร ตามวิธี AOAC (7) 

คานํ้าหนักสมมูล (Equivalent weight) และปริมาณ  

เมทอกซิล (Methoxyl content) ตามวธิขีอง Ranganna (8)

 2.2.2 การทดสอบสมบัติการเกิดเจลของ

เนื้อฝกเหรียง

 ใชเนื้อฝกเหรียงรอยละ 2.5 (w/v) โดยนํา

มาขย้ีละลายนํา้ เติมและไมเติมน้ําปนูใส และศกึษาผลของ

ความรอนตอการเกิดเจลของเนื้อฝกเหรียงโดยการตมให

ความรอนจนเดือด

2.3  การศึกษาสวนผสมสําหรับการผลิตเยลลี่

ศึกษาอัตราสวนของนํ้าปูนใสและนํ้าตาล 

โดยใชอัตราสวนผสมของเน้ือฝกเหรียง 1.5 สวน นํ้า 35 

สวน นํ้าตาล 2 ระดับคือ 12 และ 15 สวน และนํ้าปูนใส 

2 ระดับคือ 25 สวน และ 30 สวน ตามลําดับ โดยเตรียม

นํา้ปนูใสจากปนูแดงรอยละ 1.5 (w/v) โดยการนาํปนูแดง

มาคนใหเขากันกับนํ้า ปดฝา แลวตั้งทิ้งไวจนปูนแดง

ตกตะกอน จะไดนํ้าปูนใส

ข้ันตอนการผลิตเยลล่ีจากฝกเหรียงเร่ิมจาก

การนําเน้ือฝกเหรียงมาขยีก้บันํา้ผานผาขาวบางกรองดวย

ผาขาวบางอีกคร้ัง เติมน้ําตาลลงไปคนใหนํ้าตาลละลาย 

(จะมลีกัษณะเปนเมอืก แตไมเปนเจล) แลวจงึเตมิน้ําปูนใส 

คนใหเขากนั นาํไปบรรจุในภาชนะ ปดฝา ตัง้ทิง้ไวจนกวา

จะเกิดการเซตตัวเปนเจล แลวนําไปน่ึงฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิ

นํ้าเดือด เปนเวลา 10 นาที นําเก็บที่อุณหภูมิตํ่าประมาณ 

5-6 องศาเซลเซียส

2.4  การศึกษาปริมาณสี กลิ่นรส และปริมาณ

กรดเพื่อปรับรสชาติ

เนื่ องจากเยลลี่ จากฝก เหรียงมีกลิ่นของ

ฝกเหรยีงและนําปนูใสท่ียงัไมชวนบริโภคและมีสนีํา้ตาล

คลํ้า จึงคัดเลือกสูตรที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดจาก

ขอ 2.3 มาปรับสีและกลิ่นรสผลไมสังเคราะหชนิดตางๆ 

จํานวน 5 สูตร ไดแก สีสมผสมกล่ินสมออยด;  สีเหลือง

มะนาวผสมกลิ่นสับปะรด; สีมวงผสมกลิ่นองุน; สีแดง

กุหลาบผสมกล่ินสละ; และสีแดงสตรอเบอร่ีผสมกล่ิน

สตรอเบอร่ี โดยใชสแีละกล่ินรสชนิดละรอยละ 0.02 ของ

นํ้าหนกัสวนผสมทั้งหมด และเติมกรดซิตริกรอยละ 0.1 

ของนํ้าหนักสวนผสมทั้งหมด 

นําผลการทดลองสูตรท่ีดีที่ไดรับการยอมรับ

มากทีส่ดุมาปรบัรสชาต ิ(ใชกรดซติรกิ) และกลิน่รส โดย

ใชอัตราสวนผสมกรดซิตริกรอยละ 0.05 และ 0.10 ของ

สวนผสมทั้งหมด และใชกลิ่นรสรอยละ 0.02 และ 0.03 

ของสวนผสมทั้งหมด

2.5  การศึกษาอายุการเก็บรักษาของเยลลี่

ฝกเหรียง

ศึกษาอายุการเก็บรักษาของเยลล่ีฝกเหรียงโดย

คัดเลือกเยลลี่ฝกเหรียงที่ไดรับการยอมรับมากที่สุดจาก

ขอ 2.4 บรรจุในภาชนะขวดแกวขนาดบรรจุ 30 กรัม ปด

ฝาใหสนิท นํามาฆาเชื้อที่อุณหภูมินํ้าเดือดเปนเวลา 30 

นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ตรวจสอบคุณสมบัติและ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 

12 สัปดาห 

2.6  การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 

สมบัติทางเคมีและตรวจนับปริมาณจุลินทรีย

ตรวจสอบคุณสมบัตทิางกายและสมบัตทิางเคมี 

ไดแก ความแขง็แรงของเจล (Lloyd รุน LR 30K, องักฤษ)  

เฉดสีโดยใชแผนเทียบสี (RHS Colour chart, อังกฤษ)  

ปริมาณกรดทั้งหมด (Titratable acidity) คา pH (Eutech 

รุน CyberScan pH 510, สิงคโปร) ของแข็งที่ละลายนํ้า

ไดทั้งหมด  (Hand refractometer N.O.W. รุน 507-I, 

ญีปุ่น)  ตรวจนบัจลุนิทรยี ไดแก ปริมาณจลุนิทรยีทัง้หมด 

ปริมาณยีสตและราทั้งหมด และปริมาณ E. coli (9)
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2.7  การตรวจสอบคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัส

ตรวจสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสโดยใช 

Hedonic scale 9 points (9 = ชอบมากท่ีสุด, 1 = ไมชอบ

มากท่ีสุด) ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

(ความหวาน) เนื้อสัมผัส (ความแข็ง ความออนตัวของ

เจล) และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิมที่คุนเคย

กับผลิตภัณฑเยลลี่ จํานวน 30 คน (คาเฉล่ียที่ไดคะแนน 

≥ 5.0 ถอืวาไดรบัการยอมรบัจากผูทดสอบชมิ)  และตรวจ

สอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสโดยใชการวิเคราะห

ลักษณะคุณภาพ (Quality characteristics analysis) (10) 

จากผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 4 คน ทดสอบ

ผลติภณัฑระหวางการเกบ็รกัษา กอนทดสอบชมิจะทาํให

ผลิตภัณฑเย็นตัวลงกอนโดยนําผลิตภัณฑเก็บไวที่

อุณหภมูิตํ่า 5-6 องศาเซลเซียส 

2.8  การทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค

ทั่วไป (Consumer test)

ใชผูทดสอบชิมทั่วไปจํานวน 100 คน ตรวจ

สอบดานประสาทสัมผัสโดยใช Hedonic scale 9 points 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม โดยใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑเยลล่ีที่

ทาํใหเยน็แลวท่ีอณุหภูม ิ5-6 องศาเซลเซียส (คาเฉลีย่ทีไ่ด

คะแนน ≥ 5.0 ถือวาไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิม)

2.9 วิเคราะหขอมูลทางสถิติ

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยการวางแผน

การทดลองแบบสุมตลอดสาํหรบัสมบตัทิางเคม ีและการ

วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบรูณสําหรับ

การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส เปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉล่ียที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

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

วิเคราะหขอมูลโดยการหาคาเฉลี่ยสําหรับคุณภาพ

ทางจุลินทรีย และวิเคราะหขอมูลทางสถิติดานความ

แตกตางทางประชากรศาสตรกับการยอมรับที่ระดับ

ความเช่ือม่ันรอยละ 95 (p< 0.05) โดยวิธ ีLinear regression 

ดวยโปรแกรมสถิติ SPSS version 11.5

3. ผลการวิจัยและอภิปราย

3.1  องคประกอบทางเคมีและคุณสมบัติของ

เนื้อฝกเหรียง

ฝก เหรียงทั้ งฝกที่ ผ านการอบมี เนื้ อของ

ฝก เหรียงคิด เปนรอยละ  10 .82±0.55 (รูปที่  1) 

องคประกอบของเนื้อฝกเหรียงแสดงในตารางที่ 1 

จะสังเกตไดวาเนื้อฝกเหรียงมีปริมาณใยอาหารสูงถึง

รอยละ 27.86 มีปริมาณเถาและโปรตีนคอนขางสูงคือ

รอยละ 5.49 และ 5.04 ตามลําดับ และมีไขมันเพียงรอยละ 

0.77 เนือ้ฝกเหรยีงจงึเปนแหลงของใยอาหารจํานวนมาก

รูปที่ 1 ฝกเหรียงและเนื้อของฝกเหรียง
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เมื่อขยี้ละลายเน้ือฝกเหรียง 1.5 สวน กับนํ้า 60 

สวน (เนื้อฝกเหรียงคิดเปน 2.5%) แลวตั้งทิ้งไวขามคืน 

จะไมเกิดการเซตตัวของเจล แตเมื่อละลายเน้ือฝกเหรียง 

1.5 สวน กับน้ํา 35 สวน แลวเติมนํ้าปูนใสความเขมขน

รอยละ 1.5 ลงไป  25 สวน (เน้ือฝกเหรียงคิดเปน 2.5% 

ของนํ้าและนํ้าปูนใสรวมกัน) คนใหเขากันแลวตั้งทิ้งไว 

จะเกิดการเซตตัวของเจลข้ึนภายในเวลา 5 นาที (สังเกต

ไมพบการตกตะกอน) แสดงวาเนื้อของฝกเหรียงมีสาร

ประกอบเพกทนิชนดิทีต่องการไดวาเลนซเพือ่ชวยในการ

เกดิเจล จดัเปนเพกทินชนดิทีม่ปีรมิาณเมทอกซิลตํา่ (Low 

methoxyl pectin) (4) โดยมีปริมาณเมทอกซิลรอยละ 

4.13 (ตารางท่ี 1) ต่ํากวารอยละ 7 (8) จงึตองการไดวาเลนซ

ไอออนในทีน่ีค้อื Ca2+ ทีอ่ยูในนํา้ปนูใสเพือ่จัดเรยีงตวัเปน

โครงรางตาขายชวยใหเกิดเจลขึ้น การเกิดเจลไมจําเปน

ตองมีนํ้าตาลหรืออาจมีนํ้าตาลรวมอยูดวยเล็กนอยก็ได 

เพกทินชนิดนี้จึงสามารถนํามาผลิตเยลลี่ที่ใหพลังงาน

ตํ่าได เพกทินมีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 มีคา

สูงกวาเพกทินที่สกัดไดจากเปลือกสมโอแหง แตมีคา

เมทอกซิลตํ่ากวา (เพกทินจากเปลือกสมโอมีนํ้าหนัก

สมมูล 1324 ปริมาณเมทอกซิล 16.41%) (6) คาน้ําหนัก

สมมูลสามารถบงบอกถึงนํ้าหนักโมเลกุลของเพกทินได 

เพกทินท่ีมนีํา้หนักโมเลกุลสูงโดยปกติจะมคีวามหนืดสูง

และมีลักษณะเจลที่แข็งแรง 

เมื่อนําเน้ือฝกเหรียงขย้ีละลายน้ํานําไปตมให

ความรอนจนเดอืดแลวจงึใสนํา้ปนูใสภายหลงั แลวทิง้ไว

ใหเย็นตัวลง พบวายังคงเกิดเปนเจลข้ึนภายใน 5 นาที แต

พบการแยกชั้นของตะกอนบางสวนอยูดานลาง (รูปที่ 2) 

แตเมือ่นําเนือ้ฝกเหรียงละลายนํา้แลวเตมิน้ําปูนใสตมให

ความรอนพรอมกันจนเดือด เมือ่ต้ังทิง้ไวขามคนืก็ไมเกดิ

เปนเจลและพบการตกตะกอนดานลางเชนกัน อาจเปน

เพราะเพกทินในเนื้อฝกเหรียงมีปริมาณโปรตีนคอนขาง

สูง (5.04%) เมื่อเปรียบเทียบกับเพกทินทางการคาซึ่งมี

คาโปรตีนตํ่ากวาโดยมีอยูเพียงรอยละ 1.0 (Pectin amid 

CF 020) เพกทนิในฝกเหรยีงอาจรวมตวัอยูกบัโปรตนีเมือ่

โปรตีนไดรับความรอนพรอมกับนํ้าปูนใส (สภาวะเปน

เบส) ทําใหโปรตีนเกิดการเปลี่ยนแปลงไป เกิดการสูญ

เสียสภาพไมสามารถเกิดเปนเจลได นอกจากน้ียังพบวา

เมื่อนําเนื้อฝกเหรียง 1.5 สวน ขยี้ละลายนํ้า 35 สวน แลว

เตมินํา้ตาลลงไปรอยละ 20 (ของนํา้และนํา้ปนูใสรวมกนั) 

คนใหนํ้าตาลละลาย แลวจึงเติมน้ําปูนใสลงไป 25 สวน 

คนใหเขากัน ตั้งทิ้งไวพบวาจะเกิดการเซตตัวของเจล

ขึ้นภายใน 30 นาที แตหากนําเนื้อฝกเหรียงขยี้ละลายนํ้า 

เติมนํา้ตาลลงไปรอยละ 20 นาํไปตมใหความรอนจนเดอืด 

แลวจึงเติมนํ้าปูนใสภายหลัง หรือเติมนํ้าตาลพรอมกับ

นํ้าปูนใสแลวนําไปตมจนเดือด เมื่อตั้งทิ้งไวขามคืนก็ไม

เกิดเปนเจลข้ึน อาจเปนเพราะโปรตีนในเน้ือฝกเหรียง

ทาํปฏิกริยิากบันํา้ตาลทีอ่ณุหภมูสิงูเกดิปฏกิริยิาเมลลารด 

(Maillard reaction) ทําใหโปรตีนเกิดการสูญเสียสภาพ

ไมสามารถเกิดเปนเจลได ดังนั้นการใชเน้ือฝกเหรียง

ที่มีเพกทินเปนองคประกอบในผลิตภัณฑที่ตองการ

ใหเกิดเจล  จึงมีขอจํากัดเกี่ยวกับการใหความรอน  

อยางไรก็ตามเน้ือฝกเหรียงมีขอดีคือเปนแหลงของ

เพกทินจากธรรมชาติ ไดจากเนื้อของผลโดยตรง ไมตอง

ผานขั้นตอนการสกัด ตางจากเพกทินที่ไดจากเปลือกผล

ไมตระกูลสม เนื้อผลตาลโตนดหรือใบเครือหมานอยที่

ไดจากการสกัด (11-12)

ตารางที่ 1 องคประกอบทางเคมีของเน้ือฝกเหรียง

องคประกอบทางเคมี ปริมาณ (%, โดยนํ้าหนักแหง)

ความชื้น 10.71±0.26

เถา 5.49±0.06

โปรตีน 5.04±0.06

ไขมัน 0.77±0.02

ใยอาหาร (Dietary fi ber) 27.86±1.07

คารโบไฮเดรตทั้งหมด 78.00±0.13

ปริมาณเมทอกซิล 4.13±0.18

นํ้าหนักสมมูล 5,300-5,900
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3.2  การผลิตเยลลี่โดยศึกษาอัตราสวนของ

นํ้าปูนใสและน้ําตาลที่เหมาะสม

การใชอัตราสวนของเน้ือฝกเหรียงและน้ําใน

ปริมาณท่ีเทากนัคอื 1.5 กรมั และ 35 มลิลลิติร ตามลําดบั 

แตใชปรมิาณของน้ําตาลและน้ําปูนใสตางกัน (ตารางท่ี 2) 

พบวา มีผลตอคาสี  คาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได

ทั้งหมด (Total soluble solid, TSS) และคา pH อยางมี

นยัสาํคญั (p<0.05) เยลล่ีสตูรที ่3 (ใชนํา้ตาล 12 กรมั) ซึง่มี

ปรมิาณนํา้ตาลนอยกวา จะใหเฉดส ีGREYED-ORANGE 

GROUP 163/C มีลักษณะเปนสีนํ้าตาลสมสวาง ตางจาก

สตูรที ่4 (ใชนํา้ตาล 15 กรมั) ซึง่ใชนํา้ตาลปริมาณมากกวา 

จึงมีสีนํ้าตาลสมเขมกวาและมีสีที่เขมเหมือนกันกับ

สูตรท่ี 1 และ สูตรท่ี 2 ซึ่งใชปริมาณน้ําปูนใสนอยกวา 

ปรมิาณนํา้ตาลทีเ่ติมมคีา TSS ชวง 17.9-21.2 องศาบรกิซ 

(°Brix) ใกลเคยีงกับเยลลีท่ีจ่าํหนายในทองตลาดซึง่วดัคา 

TSS ไดในชวง 19.0-22.0 องศาบริกซ เยลลี่ทั้ง 4 สูตรใช

ระยะเวลาในการเกิดเจลภายใน 30 นาที ภายหลังเติมนํ้า

ปูนใส ปริมาณนํ้าปูนใสที่เติมจะมีผลตอคา pH เนื่องจาก

การแตกตัวของน้ําปูนใส (Ca(OH)
2
) ใหไฮดรอกซิล

ไอออน (OH-) จึงทําใหคา pH มีสภาวะเปนเบส (pH > 7) 

รูปที่ 2 การตกตะกอนของเนื้อฝกเหรียง

ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลล่ีฝกเหรียง

สูตร สี คา TSS (°Brix) คา 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 * อัตราสวนระหวางน้ําตาล (กรัม) ตอน้ําปูนใส (มิลลิลิตร)

 a, b, c, d ตวัอกัษรตางกันท่ีกาํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกนัมคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมีนยัสําคัญ (p<0.05)

การทดสอบทางประสาทสมัผสัผลติภณัฑเยลลี่

จากฝกเหรียงท้ัง 4 สูตร ดวยวิธี Hedonic scale  9 points 

จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับผลิตภัณฑเยลลี่ทั้งหมด 

30 คน พบวาทุกสูตรไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมี

นัยสําคัญ (p>0.05) ในทุกดาน (ตารางท่ี 3) คือ ลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ (ความหวาน) เนื้อสัมผัส 

(ความแขง็ ความออนตัวของเจล) และความชอบโดยรวม 

โดยผูทดสอบชมิใหคะแนนความชอบอยูในชวงชอบเลก็

นอยถงึชอบปานกลาง (คะแนนระหวาง 6-7) ยกเวนสตูรที ่1 

มีคะแนนความชอบดานสีเทากับ 5.83 พบวา สูตรที่ 3 
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ไดคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ ส ีและลักษณะ

เนื้อสัมผัสมากกวาสูตรอื่นเล็กนอยคือไดคะแนน 6.60, 

6.50 และ 6.70 ตามลาํดับ และมคีะแนนความชอบโดยรวม

เทากันกับสูตรท่ี 1 คือ 6.23 ทุกสูตรมีกลิ่นของน้ําปูนใส

ใกลเคียงกัน มีสีนํ้าตาลออน เจลมีลักษณะออนนุมและมี

กลิ่นของเนื้อฝกเหรียงเล็กนอย มีรสชาติหวานใกลเคียง

กับเยลลี่ที่จําหนายในทองตลาด ผูวิจัยเลือกสูตรที่ 3 มา

ปรับปรุงในดานสี กล่ินรส และปริมาณกรด เพราะมี

สีสวางกวาสูตรอ่ืน  และมีลักษณะเน้ือสัมผัสของ

การเกิดเจลที่ดี

ตารางที่ 3 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียง

สูตร

ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

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  * อัตราสวนระหวางน้ําตาล (กรัม) ตอน้ําปูนใส (มิลลิลิตร)

 ns คาเฉลี่ยในคอลัมนเดียวกัน ไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ  (p>0.05)

3.3  ปรมิาณสี กลิน่รส และปริมาณกรดท่ีมผีล

ตอการยอมรับของเยลลี่ฝกเหรียง

จากการศึกษาเบื้องตนโดยใชปริมาณเนื้อ

ฝกเหรียง นํ้า นํ้าตาล นํ้าปูนใส สี (0.02%) และกลิ่นรส 

(0.02%) เทากัน แตมีปริมาณกรดตางกันพบวา เยลล่ี

ฝกเหรียงเกิดเปนเจลไดดีเม่ือไมไดเติมกรดซิตริกลงไป

โดยมีคา pH เทากับ 9.50 เมื่อใชปริมาณกรดซิตริกเปน

สวนผสมในการผลิตเยลลี่รอยละ 0.10 ของนํ้าหนัก

สวนผสมท้ังหมด เยลล่ีเกิดการเซตตัวของเจล แตออนตัว

กวาเยลลี่ฝกเหรียงที่ไมไดเติมกรด มีคา pH เทากับ 4.80 

และเมือ่เตมิกรดลงไปรอยละ 0.15 เยลลีย่งัคงมกีารเซตตวั

ของเจลแตมกีารตกตะกอนของเน้ือฝกเหรยีงและแยกช้ัน 

และเมื่อเติมกรดลงไปรอยละ 0.20 และ 0.30 พบวา

เยลลี่จะไมเกิดการเซตตัวของเจลและมีการตกตะกอน

ของฝกเหรียง วัดคา pH ไดเทากับ 3.74 และ 3.57 

ตามลําดับ เน้ือฝกเหรียงมีปริมาณโปรตีนและเถาสูง 

(5.04% และ 5.49% ตามลําดับ) เมื่อเติมกรดลงไป

อาจทําใหโปรตีนเกิดการเปลี่ยนสภาพและตกตะกอน

ลงมา คา pH หรือปริมาณกรดจึงมีผลตอการเกิดเจลของ

ฝกเหรียง ปริมาณกรดมีผลตอรสชาติและกล่ินรสของ

เยลลี่ เมื่อเติมลงไปพบวาชวยทําใหรสชาติและกลิ่นรส

ของเยลลี่ดีขึ้นกวาเยลลี่ที่ไมไดเติมกรด 

 การใชสีและกล่ินรสผลไมสังเคราะหชนิด

ตางๆ ในการปรับปรุงรสชาติของเยลล่ีจากฝกเหรียง 

ทัง้หมด 6 สตูร โดยมสีตูรที ่1 (ไมมกีารเตมิส ีกลิน่รสผลไม

และกรด) เปนชุดควบคุม สวนสูตรอื่นๆ เติมสีและกลิ่น

รสชนดิละรอยละ 0.02 และกรดซติรกิรอยละ 0.10 พบวา 

มีผลตอคา TSS และคา pH อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)  

คา TSS อยูในชวง 17.0-18.7 องศาบริกซ คา pH อยูใน

ชวง 4.76-4.89 ยกเวนชุดควบคุมมีคา pH เทากับ 9.31 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี  Hedonic scale 

9 points จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับผลิตภัณฑเยลล่ี

จาํนวน 30 คน พบวาคณุลกัษณะทางดานประสาทสัมผสั

มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 

(ตารางท่ี 4) ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ลกัษณะเน้ือสมัผสั และความชอบโดยรวม  การเติมกรด ส ี

และกล่ินรสตางๆ ลงไป จะทําใหผูทดสอบชิมยอมรับ

เยลลี่จากฝกเหรียงมากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
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(p<0.05) เพราะกรด สี และกล่ินรสสามารถกลบกล่ิน

ของฝกเหรียงและนํ้าปูนใสได  จากผลการทดลองพบวา 

สูตรท่ี 6 มีคะแนนความชอบในดานตางๆ ไดแก ลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ลักษณะเนื้อสัมผัส  และ

ความชอบโดยรวม สูงกวาสูตรอื่นๆ โดยไดคะแนน 7.30, 

7.60, 7.40, 7.00, 6.76 และ 7.23 ตามลําดับ  มีลักษณะ

ปรากฏที่ดีคือผิวเรียบมีความมันวาว ลักษณะเนื้อสัมผัส

เปนเจลออนเนื้อเรียบเนียน มีสีชมพูออกแดง รสชาติ

หวานหอมกลิ่นสตรอเบอรี่ 

จะเห็นวาผูทดสอบชิมยอมรับการเติมสีแดง

สตรอเบอร่ีและกล่ินรสสตรอเบอร่ีลงในเยลล่ี โดยให

คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสี

และกลิ่นรสอื่นๆ (p<0.05) จึงนําสีและกลิ่นรสดังกลาว

มาปรับรสชาติและกลิน่รส โดยใชกรดซิตรกิรอยละ 0.05, 

และ 0.10 และใชกลิ่นรสรอยละ 0.02 และ 0.03 ของสวน

ผสมท้ังหมด พบวา เมื่อปริมาณกรดเพ่ิมขึ้นจะทําใหสี

ของเยลล่ีมีความสวางเพ่ิมขึ้น จากเฉดสี RED GROUP 

39/A ซึ่งมีลักษณะเปนสีแดงหมนเปลี่ยนเปนเฉดสี RED 

GROUP 39/B เปนสีแดงที่มีความสวางขึ้น (ตารางที่ 5) 

มีคา TSS ระหวาง 17.3-17.6 องศาบริกซ การเติมกรดที่

เพิ่มขึ้นจะทําใหคา pH ของเยลล่ีลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05)  

ตารางที่ 4 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงที่เติมสีและกลิ่นรสชนิดตาง ๆ

สูตร
ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

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 (สีสม

+กลิ่นสมออยด)

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 (สีมวง+กลิ่นองุน) 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  ตวัอกัษรตางกันทีก่าํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกัน มคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมนียัสาํคญั (p<0.05) 

ตารางที่ 5  คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่ที่เติมกรดและกลิ่นรส

ปริมาณตางกัน

สูตร สี คา TSS (°Brix) คา 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  ตวัอกัษรตางกันทีก่าํกับคาเฉล่ียในคอลัมนเดยีวกัน มคีวามแตกตางทางสถิตอิยางมีนยัสําคญั (p<0.05) 
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การทดสอบดานประสาทสัมผัสดวยวิธี   

Hedonic scale 9 points จากผูทดสอบชิมที่คุนเคยกับ

ผลิตภัณฑเยลลี่จํานวน 30 คน พบวา การเติมกรดซิตริก

และกล่ินรสสตรอเบอร่ีลงไป (ตารางท่ี 6) มีผลตอ 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม  เยลลี่ที่ใชกรดรอยละ 0.10 และกลิ่น

รส 0.03 (สูตรท่ี 4) ไดรับคะแนนความชอบในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก (คะแนนระหวาง 7-8) และ

มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มากกวา

สตูรอืน่ๆ พบวาการเพิม่ปรมิาณกรดและกลิน่รส จะทาํให

คณุลกัษณะของเยลลีโ่ดยเฉพาะรสชาติ และกลิน่รสดขีึน้

กลบกล่ินฝกเหรียงและนํ้าปูนใสไดดีขึ้น เยลลี่มีลักษณะ

ปรากฏผิวหนาเรียบมันวาว เนื้อสัมผัสเรียบเนียน เปน

เจลออนนุม มสีแีดง สตูรท่ี 3 และ 4 มสีแีดงสวางมากกวา

สูตรที่ 1 และ 2 ผลิตภัณฑเยลลี่มีรสชาติหวาน มีกลิ่นรส

สตรอเบอร่ี แสดงในรูปที ่3 ดงัน้ันจงึคัดเลือกสูตรท่ี 4 เพือ่

ใชศึกษาอายุการเก็บรักษา

รูปที่ 3 เยลลี่ฝกเหรียงกลิ่นรสสตรอเบอรี่;

(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  อายุการเก็บรักษาเยลล่ีฝกเหรียง  

เยลล่ีมีความแข็งแรงของเจลอยูในชวง 0.045-

0.063 นิวตัน (N) และมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

(p<0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น  มีเฉดสี 

RED GROUP 39/B คือสีแดงสวาง และมีคากรดรอยละ 

0.11 ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 12 สปัดาห (ตารางที ่7) 

มีคา pH อยูในชวง 4.52-4.59 และมีปริมาณของแข็งที่ละ

ลายนํ้าไดทั้งหมดอยูในชวง 16.9-17.1 องศาบริกซ 

ตารางที่ 6 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่

สูตร

ลักษณะทางดานประสาทสัมผัส

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 * รอยละของกรดและกล่ินรสที่เติม

 a, b, c  ตวัอกัษรตางกนัทีก่าํกับคาเฉลีย่ในคอลมันเดียวกนั มคีวามแตกตางทางสถติอิยางม ีนยัสาํคญั (p<0.05)
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การตรวจสอบทางจุลินทรีย โดยตรวจหา

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา และจํานวน 

E. coli  ทุกๆ 2 สัปดาห เปนเวลา 12 สัปดาห (ตารางท่ี 8) 

พบจุลินทรียในสัปดาหเริ่มตน (สัปดาหที่ 0) โดยพบ

จุลินทรียทั้งหมด ยีสต และรา แตไมเกินมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชน เยลล่ีออน (13) คือพบจุลินทรียทั้งหมด

นอยกวา 1.0×104 CFU/กรัม ปริมาณยีสตและรานอยกวา 

100 CFU/กรัม และพบการเจริญของ E. coli นอยกวา 

3 MPN/กรัม ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห

ตารางที่ 7 คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเยลล่ีฝกเหรียงระหวางการเก็บรักษา

สัปดาหที่

คุณภาพทางกายภาพและสมบัติทางเคมี

ความแข็งแรง

ของเจล1 (N)

คาสี กรด2 (%) คา 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 ใชหัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 ซม.       

 2 ปริมาณกรด คํานวณในรูปของกรดซิตริก

 a, b, c ตวัอกัษรตางกนัทีก่าํกับคาเฉลีย่ในคอลมันเดียวกนั มคีวามแตกตางทางสถติอิยางมนียัสําคญั (p<0.05)

 ns คาเฉลี่ยในคอลัมนเดียวกัน ไมมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05)

ตารางที่ 8 คุณภาพทางจุลินทรียของเยลล่ีฝกเหรียงระหวางการเก็บรักษา

สัปดาหที่ จุลินทรีย

จุลินทรียทั้งหมด 

(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 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน
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การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย

วิเคราะหลักษณะคุณภาพ โดยผูทดสอบชิมที่ผานการ

ฝกฝนจํานวน 4 คน พบวา ลักษณะปรากฏ  มีลักษณะ

ผิวหนามันวาว เปนเจลออนนุมเนื้อเดียวกันไมแยกชั้น 

มีสีแดงเขมสวาง กลิ่นสตรอเบอรี่ และรสชาติหวาน

ไมแตกตางกัน ในสัปดาหที่ 10 และ 12 พบวาเยลลี่มี

นํ้าเย้ิมบริเวณผิวหนาเล็กนอย อาจเกิดจากการไหลซึม

ออกมาจากของเหลวท่ีเปนองคประกอบของเจล 

(Syneresis) เนือ่งจากโครงรางของสายเพกทินจัดเรียงตวั

เขามาใกลกนัมากขึน้ทาํใหโมเลกุลของนํา้แยกตวัออกมา

เชนเดยีวกบัเยลลีค่าราจแีนนสตูรนํา้ผกัทีเ่กบ็ไวเปนเวลา 

4 สัปดาห (14) การทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลล่ี

พบวา ลักษณะเนื้อสัมผัสเรียบเนียนเปนเจล  และเจลมี

ลักษณะออนตัวเล็กนอยในสัปดาหที่ 10 และ 12 

3.5 การทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค

ทั่วไป  

ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค

ทั่วไป จํานวน 100 คน เปนเพศชายจํานวน 33 คน 

เพศหญิง 67 คน  ทดสอบการยอมรับ โดยพิจารณาจาก

ความชอบดานตางๆ ไดแก ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิ

(ความหวาน) เนื้อสัมผัส (ความแข็ง ความออนตัวของ

เจล) และความชอบโดยรวม พบวาผูบริโภคมีความชอบ

ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และเน้ือสัมผัสอยูใน

ระดับชอบปานกลางถึงชอบมากโดยไดคะแนนเฉล่ีย 

7.92, 7.44, 7.73 และ 7.90 ตามลําดับ (ตารางที่ 9) สวนสี

และความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมากโดยได

คะแนนเฉลี่ย 8.15 และ 8.14 ตามลําดับ จากการทดสอบ

ทางสถิติพบวาเพศ อายุ สถานะภาพ ระดับการศึกษา 

อาชีพ และรายได ไมมีผลตอการยอมรับ (พิจารณาจาก

ความชอบโดยรวม) ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเยลล่ี

ฝกเหรียง (p>0.05)

ตารางที่ 9 คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ฝกเหรียงสีแดงกล่ินรสสตรอเบอรี่

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

เน้ือฝกเหรียงมีปริมาณรอยละ 10.82 ของ

ฝกเหรียง เปนแหลงสําคัญของเพกทินที่ไดจากฝกเหรียง 

มคีณุสมบัตเิปนเพกทนิทีม่ปีรมิาณเมทอกซลิตํา่ (4.13%) 

มีนํ้าหนักสมมูลระหวาง 5,300-5,900 สามารถเกิดเจล

ไดดีกับนํ้าปูนใสในสภาวะไมมีนํ้าตาลและมีนํ้าตาลรวม

อยูดวย แตจะไมเกิดเจลหากตมใหความรอนพรอมกัน 

เพกทินจากฝกเหรียงสามารถนํามาผลิตเปนเยลลี่ได โดย

ตองนํามาปรับปรุงดานสีและรสชาติเพื่อชวนใหบริโภค 

แมเนื้อฝกเหรียงมีขอจํากัดในการใช แตก็เปนแหลงของ

เพกทินที่ไดมาโดยไมตองผานกรรมวิธีการสกัด ดังนั้น

จึงควรศึกษาคุณสมบัติอื่นๆ เชน ความสามารถในการอุ

มนํา้ แรงตงึผวิ เปนตน เพือ่สงเสรมิการนาํไปใชประโยชน

ในผลิตภัณฑอาหารและผลิตภัณฑที่ไมใชอาหารตอไป
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เพกทินชนิด Low methoxyl pectin และขอขอบคุณ
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