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ผลของวิธีการสกัดน�้ำเงาะและการท�ำให้เข้มข้นต่อคุณภาพของไซรัปเงาะและการประยุกต์ใช้

เป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์อาหาร

Effect of juice extraction and concentration methods on quality of rambutan 

syrup and its application as sweetener in food products
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 สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎร�ำไพพรรณี

บทคัดย่อ
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของวิธีสกัดและการท�ำให้น�้ำเงาะเข้มข้นต่อคุณภาพของไซรัปเงาะและการน�ำไซรัปเงาะ 

ไปใช้เป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและการยอมรับของผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 

ต่อผลิตภัณฑ์ ผลการวิจัยวิธีการสกัดน�้ำเงาะ 2 สายพันธุ์ พบว่า เงาะพันธุ์โรงเรียนที่สกัดด้วยเอนไซม์เซลลูเลสร้อยละ 0.1 ที่อุณหภูมิ 40°C 

ให้ปรมิาณผลผลติสงูทีส่ดุเท่ากบัร้อยละ 79.67 และมปีรมิาณของแขง็ละลายน�้ำทีส่กดัได้ (%RSS)  สูงทีสุ่ดเท่ากบัร้อยละ 14.18  ในการผลติ 

ไซรัปเงาะด้วยวิธีการระเหยแบบกระทะเปิดและวิธีการระเหยแบบสุญญากาศ พบว่า วิธีการระเหยแบบกระทะเปิดโดยใช้อุณหภูมิ 70°C 

เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด ให้ปริมาณผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 16.83   ส่วนวิธีการระเหยแบบสุญญากาศ 

โดยใช้อุณหภูมิ 70°C เวลา 1 ชั่วโมง 10 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด ให้ปริมาณผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 13.96 โดยไซรัปเงาะ 

ที่ได้จากสภาวะที่เหมาะสมดังกล่าว ผู้ทดสอบให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง

	 การใช้ไซรัปเงาะเป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์พายเงาะและผลิตภัณฑ์นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ พบว่า ปริมาณไซรัปเงาะ 

ที่เหมาะสมที่สุดในการท�ำพายเงาะและนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์เท่ากับร้อยละ 17.2 และ 5.7 ตามล�ำดับ โดยผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับ 

ทางประสาทสมัผสัด้านความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง การวเิคราะห์คณุภาพของผลติภณัฑ์พายเงาะ พบว่า ผลติภณัฑ์มค่ีา aw  

และปริมาณความชื้นเท่ากับ 0.884 และร้อยละ 27.23 ตามล�ำดับ ส่วนนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด

เท่ากับ 24.13
o
Brix ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 5.99 และค่าสี L* a* b* เท่ากับ 54.43-0.63 และ 8.36 ตามล�ำดับ จากการศึกษาอาย ุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้เป็นระยะเวลา 14 วัน ที่อุณหภูมิ 5°C โดยตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมดน้อยกว่า 300 CFU/ml

ค�ำส�ำคัญ :  เงาะ, ไซรัปผลไม้

Abstract
	 The objectives of this research were (1) to study the effect of the extraction methods and juice concentration 
process on the quality of rambutan syrup, (2) to study the utilization of rambutan syrup as a sweeteners in food 
products by analyzing the physical properties and sensory evaluation. The result of juice extraction, it was found  
that the optimum condition of juice extraction with cellulase enzyme gave highest yield for 79.67% and 14.18%RSS. 
For rambutan syrup production by the open pan and the vacuum evaporation, the open pan evaporation method 
showed that the highest optimum condition was 16.83%yield at 70°C for 2.25 hr. While the yield of vacuum  
evaporation method was 13.96% at 70°C for 1.10 hr. The overall liking score of the syrup prepared from both  
concentration methods were rate by panelists as liked moderately.
	 The utilization of rambutan syrup as sweetener in food products, the optimum level of rambutan syrup could 
be used to replace in pie product was 17.20%, and 5.70% of pasteurized flavored - milk product. Which all sensory 
attributes were accepted at the medium score. For the quality analyzed, the water activity (aw) of rambutan pie  
was 0.88 and 27.23% moisture. The pasteurized flavored - milk had 24.13 %TSS, 5.99 of pH, and the color values  
(L* a* b*) were 54.43, - 0.63 and 8.36, respectively. The products could be kept at 5°C for 14 days, total  
microorganism was found < 300 CFU/ml.   

Keywords : Rambutan,  Fruit syrup 
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บทน�ำ 

	 เงาะเป็นผลไม้เศรษฐกิจชนิดหนึ่งที่ส�ำคัญของประเทศ 

ส่วนใหญ่ผลิตเพื่อบริโภคสด และเป ็นวัตถุดิบที่ส�ำคัญของ

อุตสาหกรรมเกษตร ปัญหาของการผลิตเงาะทุกปีที่ผ ่านมา 

มกัเกดิจากผลผลติล้นตลาด เนือ่งจากช่วงฤดกูาลผลติเงาะค่อนข้างสัน้ 

ในช่วงกลางฤดูจะมีผลผลิตเงาะออกสู ่ท้องตลาดพร้อมๆ กัน  

มากกว่าร้อยละ 50 ท�ำให้เกิดปัญหาราคาผลผลิตตกต�่ำทุกปี อีกทั้ง 

หลังการเก็บเกี่ยวแล้วไม่สามารถเก็บเงาะไว้ได้นาน เพราะเนื้อผล 

จะเละ และมีน�้ำหวานไหลเยิ้ม สุดท้ายผลผลิตก็จะเกิดการเน่าเสีย  

เนื่องจากเงาะสุกจัดมีปริมาณน�้ำตาลสูงถึงร้อยละ 18 - 22  ผู้วิจัย 

จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาเป ็นผลิตภัณฑ์ไซรัป ซ่ึงไซรัปผลไม ้ 

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำน�้ำผลไม้มาท�ำให้เข้มข้น มีลักษณะ

เป็นน�้ำตาลเหลว ข้นหนืด มีกลิ่นรสผลไม้ สามารถเก็บรักษา 

ไว้ได้นานเนื่องจากมีความเข้มข้นของน�้ำตาลสูง (Fellows, 1997) 

การผลิตไซรัปผลไม้ประกอบด้วยขั้นตอนหลักๆ อยู่ 2 ขั้นตอน คือ 

การสกัดน�้ำผลไม้ และ การท�ำให้เข้มข้น (ชิดชัย, 2547)  ไซรัปผลไม้ 

สามารถน�ำไปใช้เป็นสารให้ความหวาน สารให้กลิ่น รส ใช้ตกแต่ง

หน้าผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อดึงดูดใจผู ้บริโภค เช่น ในผลิตภัณฑ์ 

ขนมหวาน ไอศกรีม ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม 

เป็นต้น (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 

2554) ดังนั้นในงานวิจัยน้ีจึงท�ำการศึกษาการผลิตไซรัปเงาะ 

เพื่อเป็นแนวทางในการใช้ประโยชน์จากเงาะเป็นการเพิ่มมูลค่า 

และเป็นทางเลือกใหม่ส�ำหรับผู้บริโภค 	  

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 เพื่อศึกษาผลของวิธีสกัดและการท�ำให้น�้ำเงาะเข้มข้น 

ต่อคุณภาพของไซรัปเงาะ

	 2.	 เพื่อศึกษาการน�ำไซรัปเงาะไปใช้เป็นสารให้ความหวาน

ในผลิตภัณฑ์อาหาร

อุปกรณ์และวิธีด�ำเนินการวิจัย 
 	 การท�ำวิจัยในครั้งน้ี แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1  

ศึกษาผลของวิธีการสกัดน�้ำเงาะ ส่วนท่ี 2 ศึกษาผลของวิธีการ 

ท�ำให้เข้มข้นต่อคุณภาพของไซรัปเงาะ ส่วนที่ 3 ศึกษาการน�ำ 

ไซรัปเงาะไปใช้เป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์อาหาร

ส่วนที่ 1 ศึกษาผลของวิธีการสกัดน�้ำเงาะ

	 1.1		 การเตรียมและวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ

	 	 	 ท�ำการศึกษาคุณภาพเงาะ   2 สายพันธุ์ คือ เงาะ 

พันธุ ์โรงเรียนและเงาะพันธุ ์สีชมพู เตรียมวัตถุดิบโดยน�ำเงาะ 

ในระยะทีส่กุเตม็ที ่ไม่เน่าเสยี  ปอกเปลอืก ล้างให้สะอาด  เอาเมล็ดออก 

และท�ำการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ ได้แก่ ปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด (%TSS) โดยใช้ Hand refractometer 

ค่า pH โดยใช้ pH meter (Seven Compact รุ่น S220) และ 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (% Acidity) ตามวิธีของ 

AOAC (2000) น�ำเนื้อเงาะบรรจุในถุงพลาสติก PE แล้วน�ำไป 

เกบ็รกัษาโดยการแช่แขง็ทีอ่ณุหภมู ิ-18°C เพือ่รอท�ำการสกดัน�ำ้เงาะ 

ในขั้นตอนต่อไป 

	 1.2		 การศึกษาวิธีการสกัดน�้ำเงาะ

	 	 	 น�ำเนือ้เงาะแช่เยอืกแขง็มาท�ำให้ละลายทีอ่ณุหภมู ิ4°C 

เป็นเวลา 12 - 16 ช่ัวโมง แล้วท�ำการศึกษาการสกดัน�ำ้เงาะ ด้วย 3 วธิกีาร 

ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ ดังนี้ 

	 	 	 1.2.1	 การสกัดน�้ำเงาะโดยเครื่องแยกกาก โดยน�ำ 

เนื้อเงาะมาท�ำการค้ันน�้ำด้วยเครื่องแยกกากเอาเฉพาะส่วนของ 

น�้ำเงาะ แล้วน�ำไปเข้าเครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็ว 5,000 รอบ/นาที 

เป็นเวลา 5 นาที

	 	 	 1.2.2	 การสกดัน�ำ้เงาะโดยความร้อน โดยน�ำเนือ้เงาะ 

มาบดด้วยเครื่องปั ่นผสม (Philips รุ ่น HR 1799) น�ำไปต้ม 

ใน Water bath ที่อุณหภูมิ 90 °C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นน�ำไป

เข้าเครื่องหมุนเหวี่ยงความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 5 นาที

	 	 	 1.2.3	 การสกัดน�้ำเงาะโดยการใช้เอนไซม์ โดยน�ำ

เนื้อเงาะมาบดด้วยเครื่องปั่นผสม ชั่งน�้ำหนักเงาะบด เติมเอนไซม์

เซลลูเลสร้อยละ 0.1 ท�ำการบ่มในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ โดยใช้

อุณหภูมิเท่ากับ 40°C เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จากนั้นหยุดปฏิกิริยาของ

เอนไซม์โดยแช่ในน�้ำเดือดเป็นเวลา 10 นาที ท�ำให้เย็นอย่างรวดเร็ว 

ให้ตัวอย่างมีอุณหภูมิถึงอุณหภูมิห้อง แล้วท�ำการแยกน�้ำเงาะ 

ด้วยเครื่องหมุนเหวี่ยงด้วยความเร็ว 5,000 รอบ/นาที เป็นเวลา  

5 นาที ดัดแปลงจาก (ชิดชัย, 2547) ท�ำการตรวจคุณภาพน�้ำเงาะ 

ได้แก่

	 	 	 	 	 1)	 ปรมิาณน�ำ้เงาะ (% Rambutan juice yield) 

โดยค�ำนวณจาก 

% Rambutan Juice Yield = น�้ำหนักน�้ำเงาะที่สกัดได้  x 100 

	 	 	 	 	 	 	 	      น�้ำหนักเนื้อเงาะบดเริ่มต้น 

	 	 	 	 	 2)	 ความใส (Clarity) โดยการวัดค่าการส่อง

ผ่านแสง (% Transmittance) ที่ความยาวคล่ืน 670 นาโนเมตร 

(Shahaden and Abdullah, 1995) 

	 	 	 	 	 3)	 ปริมาณของแข็ งละลายน�้ ำที่ สกัดได  ้

(% Recovery of soluble solids, RSS) โดยค�ำนวณจาก 

(Al-Hooti et al., 2002) 

	 	 % RSS = น�้ำหนักน�้ำเงาะที่สกัดได้ x %TSS 

	                      น�้ำหนักเนื้อเงาะบดเริ่มต้น 

	 	 	 ท�ำการพิจารณาคัดเลือกวิธีการสกัดที่ให้ค่าปริมาณ

ของแขง็ละลายน�ำ้ทีส่กดัได้ (% Recovery of soluble solids, RSS) 

สูงที่สุดไปท�ำการศึกษาในขั้นตอนต่อไป
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ส่วนที ่2 ศกึษาผลของวิธีการท�ำให้เข้มข้นต่อคุณภาพของไซรปัเงาะ 
	 น�ำน�้ำเงาะที่สกัดโดยวิธีท่ีให้ปริมาณของแข็งละลายน�้ำ 
ที่สกัดได้ (% Recovery of soluble solids, RSS) สูงที่สุดจาก 
ข้อ 1.2 มาท�ำให้เข้มข้น วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely  
Randomized Design) โดยศึกษา 2 วิธีการคือ วิธีการระเหย 
แบบกระทะเปิดที่อุณหภูมิ 70 80 และ 90°C และระเหยแบบ
สญุญากาศทีอ่ณุหภมู ิ50 60 และ 70°C โดยก�ำหนดปรมิาณของแขง็
ที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดเท่ากับ 70±2 oBrix ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ   
บันทึกเวลาในการท�ำให้เข้มข้น บรรจุลงขวดแก้วขณะร้อน ท�ำให้
เย็นจนถึงอุณหภูมิห้อง ค�ำนวณหาเปอร์เซ็นต์ผลผลิต (% yield) 
โดยจะท�ำการพิจารณาคดัเลอืกวธิกีารท�ำให้เข้มข้นทีใ่ห้ค่าเปอร์เซน็ต์
ผลผลติ (% yield)  สงูทีส่ดุไปท�ำการทดลองใช้เป็นสารให้ความหวาน
ในผลิตภัณฑ์อาหารต่อไป	  
	 ตรวจวดัคณุภาพของไซรปัเงาะทีไ่ด้จากระเหยแบบกระทะเปิด 
และระเหยแบบสุญญากาศได้แก่ ค่าสี (L* a* b*) ด้วยเครื่อง  
Chromameter (Konica Minocta รุ่น CR-400) ค่าความใส 
(Clarity) โดยการวัดค่าการส่องผ่านแสง (% Transmitance) 
ที่ความยาวคลื่น 670 นาโนเมตร (Shahaden and Abdullah, 
1995) ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ (%TSS)   โดยใช้ Hand  
refractometer  ค่า pH โดยใช้ pH meter (Seven Compact  
รุน่ S220) ค่า aw ด้วยเครือ่งวดัค่า Water activity จ�ำนวนจลุนิทรย์ี
ทัง้หมด จ�ำนวนยสีต์และรา ตามวธิขีอง AOAC (2000) การประเมนิ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบทั้งหมด 10 คน ในระดับ
ห้องปฏิบัติการ ใช้ระดับความชอบ   9-Point Hedonic Scale  
โดยการเสิร์ฟผลิตภัณฑ์ไซรัปเงาะกับแพนเค้กพร้อมแบบสอบถาม 
ส่วนที่ 3 ศึกษาการน�ำไซรัปเงาะไปใช้เป็นสารให้ความหวาน 
ในผลิตภัณฑ์อาหาร
	 ท�ำการศึกษาการน�ำไซรัปเงาะไปใช้เป็นสารให้ความหวาน
เพือ่ทดแทนการใช้น�ำ้ตาลซโูครสในผลติภณัฑ์อาหารโดยการทดลอง
ในผลติภณัฑ์อาหาร 2 ชนดิ ได้แก่ พายเงาะ และนมปรงุแต่งพาสเจอไรซ์  
ท�ำการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และทดสอบการยอมรับกับ
กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้
	 3.1		 การศกึษาปรมิาณไซรปัเงาะทีเ่หมาะสมในผลติภณัฑ์ 
พายเงาะ 
	 	 	 ทดลองท�ำพายชนิดพายหน้าปิด ดัดแปลงจากวิธีการ
ของ นัดดา (2550) โดยศึกษาปริมาณไซรัปเงาะที่ใช้เป็นส่วนผสม
ในไส้พาย 3 ระดับ คือ 130 260 และ 390 กรัม โดยก�ำหนดให้
ส่วนผสมอื่นๆ ของไส้พายคงที่ ได้แก่ เนื้อเงาะ 230 กรัม นมข้นจืด 
168.70 กรัม น�้ำเปล่า 168.70 กรัม เนยสด 31.20 กรัม แป้ง
ข้าวโพด 23.80 กรัม เกลือ 1.60 กรัม ศึกษาคุณภาพของพายเงาะ 
ได้แก่  ปริมาณความชื้น ค่า aw และประเมินคุณภาพทางประสาท
สมัผสัจากผูท้ดสอบทัง้หมด 40 คน ในระดบัห้องปฏบิตักิาร ใช้ระดบั 
ความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale 

	 3.2		 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไซรัปเงาะที่ผสม 

ในนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์

	 	 	 ทดลองท�ำผลติภณัฑ์นมปรงุแต่งพาสเจอไรซ์โดยศกึษา

ปริมาณไซรัปเงาะที่ใช้เป็นส่วนผสม 3 ระดับ คือ 5.53 11.06 และ 

16.59 กรมั โดยก�ำหนดให้ส่วนผสมอืน่ๆ คงทีไ่ด้แก่ นมผง 13.39 กรมั  

นมข้นหวาน 40.23 กรัม นมสด 20.91 กรัม ครีมเทียม 4.77 กรัม 

และน�้ำบริโภค 102.05 กรัม ผสมส่วนผสมทั้งหมด แล้วน�ำมา 

พาสเจอไรส์ทีอ่ณุหภมู ิ73 °C เวลา 15 วนิาท ีบรรจลุงขวดแก้ว ขณะร้อน 

ปิดฝาขวดแล้วท�ำให้เย็น ท�ำการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (%TSS) ค่า pH ค่าสี (L*a*b*) 

ท�ำการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 5°C สุ่มเก็บตัวอย่างในวันท่ี 

0 2 4 6 8 10 12 และ 14 ของการเกบ็รกัษา มาวเิคราะห์หาปรมิาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก 

ผูท้ดสอบทัง้หมด 40 คน ในระดบัห้องปฏบิตักิาร ใช้ระดบัความชอบ 

9-Point Hedonic Scale 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย
ส่วนที่ 1 ผลศึกษาวิธีการสกัดน�้ำเงาะต่อคุณภาพไซรัปเงาะ

	 1.1		 การเตรียมและวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ

	 	 	 ผลการตรวจสอบคุณภาพเงาะพันธุ์โรงเรียน พบว่า มี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด18.9 oBrix ค่า pH เท่ากับ 

4.36 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) ร้อยละ 0.38  

ส่วนเงาะพันธุ์สีชมพูมีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด 16.42 

oBrix ค่า pH เท่ากับ 5.40 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูป  

กรดซิตริก) ร้อยละ 0.12 จะเห็นได้ว่าเงาะพันธุ์โรงเรียนมีปริมาณ

ของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูป 

กรดซิตริก) มากกว่าเงาะพันธุ์สีชมพู 

	 1.2		 ผลการศึกษาวิธีการสกัดน�้ำเงาะ

	 	 	 จากการตรวจสอบคุณภาพของน�้ำเงาะพันธุ์โรงเรียน

และเงาะพันธุ์สีชมพู ที่สกัดด้วย 3 วิธี คือ สกัดด้วยเครื่องแยกกาก   

สกัดด้วยความร้อน และสกัดด้วยเอนไซม์เซลลูเลสได้ผลดังตาราง 1 

พบว่า ปริมาณน�้ำเงาะ ความใส และปริมาณของแข็งละลายน�้ำ 

ที่สกัดได้ของน�้ำเงาะที่ได้จากเงาะพันธุ์โรงเรียนที่สกัดด้วยเอนไซม์

เซลลูเลส มีค่าสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 79.67 19.37 และ 14.18  

ตามล�ำดับ ทั้งนี้เนื่องจากการใช้เอนไซม์ไปย่อยสลายผนังเซลล ์ 

และสารเชื่อมรอยต่อระหว่างเซลล์จะช่วยให้ประสิทธิภาพในการ 

บบีคัน้น�ำ้จากเนือ้ผลไม้สูงขึน้ (ไพโรจน์, 2535 ; ปราณ,ี 2543)  ดงันัน้ 

จึงเลือกวิธีการสกัดน�้ำเงาะพันธุ ์โรงเรียนด้วยเอนไซม์เซลลูเลส 

ร้อยละ 0.1 ไปใช้ในการทดลองข้อต่อไป	

กุลพร  พุทธมี , วริศชนม์  นิลนนท์          
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ตาราง 1 ปริมาณน�้ำเงาะ (% yield) และคุณภาพของน�้ำเงาะพันธุ์โรงเรียนและพันธุ์สีชมพูที่สกัดด้วยวิธีต่างๆ

	 1.3		 ผลการศึกษาสภาวะในการท�ำไซรัปเงาะโดยการ

ระเหยแบบกระทะเปิด

	 	 	 จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะด้วยการระเหยแบบ

กระทะเปิดที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 80 และ90°C โดยควบคุม

ปริมาณของของแข็งที่ละลายได้ที่ 70±2 oBrix จากตาราง 2 พบ

ว่า ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที ให้เปอร์เซ็นต์ 

ผลผลิตสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 16.83 ซึ่งจะเห็นได้ว่าความร้อนที่

เพิ่มขึ้นมีผลท�ำให้ไซรัปที่ได้มีปริมาณลดลงในขณะที่ใช้ระยะเวลา

ในการระเหยสั้นลงด้วย ทั้งนี้เนื่องจากการใช้อุณหภูมิสูงจะท�ำให้

เกิดการระเหยของของเหลวที่รวดเร็วกว่าการใช้อุณหภูมิที่ต�่ำกว่า 

ดังนั้นปัจจัยที่มีผลต่อผลผลิตที่ได้ (%yield) คืออุณหภูมิที่ใช ้

ในการระเหย 	

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
สวนที่ 1 ผลศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะตอคุณภาพไซรัปเงาะ 

1.1 การเตรียมและวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลการตรวจสอบคุณภาพเงาะพันธุโรงเรียน พบวา มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด18.9 oBrix คา 

pHเทากับ 4.36 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.38 สวนเงาะพันธุสีชมพูมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า
ไดทั้งหมด 16.42 oBrix คา pH เทากับ 5.40 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.12 จะเห็นไดวาเงาะพันธุ
โรงเรียนมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) มากกวาเงาะพันธุสีชมพู  

1.2 ผลการศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะ 
      จากการตรวจสอบคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและเงาะพันธุสีชมพู ที่สกัดดวย 3 วิธี คือ สกัดดวยเครื่อง

แยกกาก  สกัดดวยความรอน และสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลสไดผลดังตาราง 1 พบวา ปริมาณนํ้าเงาะ ความใส และปริมาณ
ของแข็งละลายนํ้าที่สกัดไดของนํ้าเงาะที่ไดจากเงาะพันธุโรงเรียนที่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส มีคาสูงที่สุดเทากับรอยละ 79.67 
19.37 และ 14.18 ตามลําดับ ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชเอนไซมไปยอยสลายผนังเซลล และสารเชื่อมรอยตอระหวางเซลลจะชวยให
ประสิทธิภาพในการบีบคั้นนํ้าจากเน้ือผลไมสูงขึ้น (ไพโรจน, 2535 ; ปราณี, 2543)  ดังน้ันจึงเลือกวิธีการสกัดนํ้าเงาะพันธุโรงเรียน
ดวยเอนไซมเซลลูเลสส รอยละ 0.1 ไปใชในการทดลองขอตอไป  
ตาราง 1 ปริมาณนํ้าเงาะ (% yield) และคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและพันธุสีชมพูที่สกัดดวยวิธีตางๆ 

ส่ิงทดลอง ปริมาณนํ้าเงาะ 
(% yield) 

ความใส 
(%Transmittance) 

ปริมาณของแข็ง
ละลายนํ้าที่สกัดได 

(% RSS) 
1. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 50.72±044d 4.30±0.02 d 9.60±0.73 cd 
2. เงาะโรงเรียนสกัดดวยความรอน 46.15±0.48e 3.67±0.06 e 8.86±0.09 d 
3. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 79.67±0.84a 19.37±0.15 a 14.18±1.04 a 
4. เงาะสีชมพูสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 44.26±1.40f 9.67±0.52 c 6.23±0.12 e 
5. เงาะสีชมพูสกัดดวยความรอน 60.00±0.62c 4.70±0.03 d 10.20±0.28 c 
6. เงาะสีชมพูสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 76.71±0.61b 15.00±0.64 b 12.33±0.80 b 
หมายเหต ุตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 1.3 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบกระทะเปด 
     จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 80 และ90 °C โดย

ควบคุมปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 2 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที 
ใหเปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 16.83 ซ่ึงจะเห็นไดวาความรอนที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหไซรัปที่ไดมีปริมาณลดลงใน
ขณะที่ใชระยะเวลาในการระเหยส้ันลงดวย ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดการระเหยของของเหลวที่รวดเร็วกวา
การใชอุณหภูมิที่ต่ํากวา ดังน้ันปจจัยที่มีผลตอผลผลิตที่ได (%yield) คืออุณหภูมิที่ใชในการระเหย   
ตาราง 2 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
70 °C 2 ชั่วโมง 25 นาที 16.83 
80 °C 1 ชั่วโมง 23 นาที 14.67 
90 °C 47 นาที 13.17 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบกระทะเปดดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 
80 และ 90 °C ดังตาราง 3 พบวา คาความใสของส่ิงทดลองที่ 1 มีคามากที่สุดคือ 18.71 ปริมาณของแข็งที่ละลายได ของทั้ง 
3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไว คือ 70±2 oBrix คา pH ของส่ิงทดลองที่ 1 มีคานอยที่สุดคือ 4.49 ซ่ึงมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับส่ิงทดลอง 2 และ 3 จะเห็นไดวาไซรัปเงาะมีความเปนกรดคอนขางสูง ซ่ึงจะสงผลตอ
ความหนืด และความคงตัวของไซรัปเงาะ สภาพการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา pH ของไซรัปเงาะที่สกัดได 
(Chen, 1985) คา aw พบวา ส่ิงทดลองที่ 1 มีคา aw นอยที่สุดคือ 0.710 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
สวนที่ 1 ผลศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะตอคุณภาพไซรัปเงาะ 

1.1 การเตรียมและวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลการตรวจสอบคุณภาพเงาะพันธุโรงเรียน พบวา มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด18.9 oBrix คา 

pHเทากับ 4.36 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.38 สวนเงาะพันธุสีชมพูมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า
ไดทั้งหมด 16.42 oBrix คา pH เทากับ 5.40 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.12 จะเห็นไดวาเงาะพันธุ
โรงเรียนมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) มากกวาเงาะพันธุสีชมพู  

1.2 ผลการศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะ 
      จากการตรวจสอบคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและเงาะพันธุสีชมพู ที่สกัดดวย 3 วิธี คือ สกัดดวยเครื่อง

แยกกาก  สกัดดวยความรอน และสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลสไดผลดังตาราง 1 พบวา ปริมาณนํ้าเงาะ ความใส และปริมาณ
ของแข็งละลายนํ้าที่สกัดไดของนํ้าเงาะที่ไดจากเงาะพันธุโรงเรียนที่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส มีคาสูงที่สุดเทากับรอยละ 79.67 
19.37 และ 14.18 ตามลําดับ ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชเอนไซมไปยอยสลายผนังเซลล และสารเชื่อมรอยตอระหวางเซลลจะชวยให
ประสิทธิภาพในการบีบคั้นนํ้าจากเน้ือผลไมสูงขึ้น (ไพโรจน, 2535 ; ปราณี, 2543)  ดังน้ันจึงเลือกวิธีการสกัดนํ้าเงาะพันธุโรงเรียน
ดวยเอนไซมเซลลูเลสส รอยละ 0.1 ไปใชในการทดลองขอตอไป  
ตาราง 1 ปริมาณนํ้าเงาะ (% yield) และคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและพันธุสีชมพูที่สกัดดวยวิธีตางๆ 

ส่ิงทดลอง ปริมาณนํ้าเงาะ 
(% yield) 

ความใส 
(%Transmittance) 

ปริมาณของแข็ง
ละลายนํ้าที่สกัดได 

(% RSS) 
1. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 50.72±044d 4.30±0.02 d 9.60±0.73 cd 
2. เงาะโรงเรียนสกัดดวยความรอน 46.15±0.48e 3.67±0.06 e 8.86±0.09 d 
3. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 79.67±0.84a 19.37±0.15 a 14.18±1.04 a 
4. เงาะสีชมพูสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 44.26±1.40f 9.67±0.52 c 6.23±0.12 e 
5. เงาะสีชมพูสกัดดวยความรอน 60.00±0.62c 4.70±0.03 d 10.20±0.28 c 
6. เงาะสีชมพูสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 76.71±0.61b 15.00±0.64 b 12.33±0.80 b 
หมายเหต ุตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 1.3 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบกระทะเปด 
     จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 80 และ90 °C โดย

ควบคุมปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 2 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที 
ใหเปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 16.83 ซ่ึงจะเห็นไดวาความรอนที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหไซรัปที่ไดมีปริมาณลดลงใน
ขณะที่ใชระยะเวลาในการระเหยส้ันลงดวย ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดการระเหยของของเหลวที่รวดเร็วกวา
การใชอุณหภูมิที่ต่ํากวา ดังน้ันปจจัยที่มีผลตอผลผลิตที่ได (%yield) คืออุณหภูมิที่ใชในการระเหย   
ตาราง 2 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
70 °C 2 ชั่วโมง 25 นาที 16.83 
80 °C 1 ชั่วโมง 23 นาที 14.67 
90 °C 47 นาที 13.17 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบกระทะเปดดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 
80 และ 90 °C ดังตาราง 3 พบวา คาความใสของส่ิงทดลองที่ 1 มีคามากที่สุดคือ 18.71 ปริมาณของแข็งที่ละลายได ของทั้ง 
3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไว คือ 70±2 oBrix คา pH ของส่ิงทดลองที่ 1 มีคานอยที่สุดคือ 4.49 ซ่ึงมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับส่ิงทดลอง 2 และ 3 จะเห็นไดวาไซรัปเงาะมีความเปนกรดคอนขางสูง ซ่ึงจะสงผลตอ
ความหนืด และความคงตัวของไซรัปเงาะ สภาพการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา pH ของไซรัปเงาะที่สกัดได 
(Chen, 1985) คา aw พบวา ส่ิงทดลองที่ 1 มีคา aw นอยที่สุดคือ 0.710 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

	 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ได้จาก

การระเหยแบบกระทะเปิดด้วยอณุหภมู ิ3 ระดบั คอื 70 80 และ 90°C  

ดงัตาราง 3 พบว่า ค่าความใสของสิง่ทดลองที ่1 มค่ีามากทีส่ดุคอื 18.71  

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ของทั้ง 3 สิ่งทดลองอยู ่ในเกณฑ ์

ที่ควบคุมไว้ คือ 70±2 oBrix ค่า pH ของสิ่งทดลองที่ 1 มีค่า 

น้อยที่สุดคือ 4.49 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) กับสิ่งทดลอง 2 และ 3 จะเห็นได้ว่าไซรัปเงาะมีความ 

เป็นกรดค่อนข้างสูง ซึ่งจะส่งผลต่อความหนืด และความคงตัวของ

ไซรัปเงาะ สภาพการเก็บรักษามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่า pH 

ของไซรัปเงาะที่สกัดได้ (Chen, 1985) ค่า aw พบว่า สิ่งทดลองที่ 1  

มค่ีา aw น้อยทีส่ดุคอื 0.710 ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างไม่มนียัส�ำคญั 

ทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเทียบกับสิ่งทดลองที่ 3 ที่มีค่า aw เท่ากับ 

0.747 แต่จะมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) เมื่อเทียบกับสิ่งทดลองที่ 2 ที่มีค่า aw เท่ากับ 0.767 

แสดงว่าอณุหภมูทิีแ่ตกต่างกนัส่งผลต่อการเปลีย่นแปลงของค่า aw 

อุณหภูมิที่สูงขึ้นส่งผลให้ค่า aw  ลดลง ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

และค่า aw จะมคีวามสัมพนัธ์กนัคอื ถ้าค่า aw ต�ำ่ลง ค่าความเป็นกรด 

ก็จะสูงขึ้นตามไปด้วย ส่งผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของ 

เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเกิดการเน่าเสียได้ (Fennema, 

1996) ผลการศึกษาค่าสี พบว่า อุณหภูมิที่ใช้ในการระเหยน�้ำเงาะ 

ไม่ส่งผลต่อค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

แต่ส่งผลต่อค่าความเป็นสีเขยีว (a*) เนือ่งจากการระเหยแบบกระทะ

เปิดท�ำให้ไซรัปสัมผัสกับออกซิเจนและมีการใช้อุณหภูมิสูง ซึ่งเป็น

ตัวเร่งที่ท�ำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของสี (ชิดชัย และคณะ, 2547) 

	 จากการวิเคราะห์หาจ�ำนวนจุลินทรีย ์ทั้งหมด พบว่า 

มีน้อยกว่า 5 CFU/g และจ�ำนวนยีสต์และราไม่สามารถตรวจพบได ้

ผลการยอมรับของผู ้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า 

ความชอบด้านสี ความใส ความหนืด กล่ิน และรสชาติ มีความ 

แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส�ำหรับคะแนน

ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง	  

กุลพร  พุทธมี , วริศชนม์  นิลนนท์          

 

ผลและวิจารณผลการวิจัย 
สวนที่ 1 ผลศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะตอคุณภาพไซรัปเงาะ 

1.1 การเตรียมและวิเคราะหคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลการตรวจสอบคุณภาพเงาะพันธุโรงเรียน พบวา มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด18.9 oBrix คา 

pHเทากับ 4.36 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.38 สวนเงาะพันธุสีชมพูมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า
ไดทั้งหมด 16.42 oBrix คา pH เทากับ 5.40 และมีปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) รอยละ 0.12 จะเห็นไดวาเงาะพันธุ
โรงเรียนมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมดและปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปกรดซิตริก) มากกวาเงาะพันธุสีชมพู  

1.2 ผลการศึกษาวิธีการสกัดน้ําเงาะ 
      จากการตรวจสอบคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและเงาะพันธุสีชมพู ที่สกัดดวย 3 วิธี คือ สกัดดวยเครื่อง

แยกกาก  สกัดดวยความรอน และสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลสไดผลดังตาราง 1 พบวา ปริมาณนํ้าเงาะ ความใส และปริมาณ
ของแข็งละลายนํ้าที่สกัดไดของนํ้าเงาะที่ไดจากเงาะพันธุโรงเรียนที่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส มีคาสูงที่สุดเทากับรอยละ 79.67 
19.37 และ 14.18 ตามลําดับ ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชเอนไซมไปยอยสลายผนังเซลล และสารเชื่อมรอยตอระหวางเซลลจะชวยให
ประสิทธิภาพในการบีบคั้นนํ้าจากเน้ือผลไมสูงขึ้น (ไพโรจน, 2535 ; ปราณี, 2543)  ดังน้ันจึงเลือกวิธีการสกัดนํ้าเงาะพันธุโรงเรียน
ดวยเอนไซมเซลลูเลสส รอยละ 0.1 ไปใชในการทดลองขอตอไป  
ตาราง 1 ปริมาณนํ้าเงาะ (% yield) และคุณภาพของนํ้าเงาะพันธุโรงเรียนและพันธุสีชมพูที่สกัดดวยวิธีตางๆ 

ส่ิงทดลอง ปริมาณนํ้าเงาะ 
(% yield) 

ความใส 
(%Transmittance) 

ปริมาณของแข็ง
ละลายนํ้าที่สกัดได 

(% RSS) 
1. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 50.72±044d 4.30±0.02 d 9.60±0.73 cd 
2. เงาะโรงเรียนสกัดดวยความรอน 46.15±0.48e 3.67±0.06 e 8.86±0.09 d 
3. เงาะโรงเรียนสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 79.67±0.84a 19.37±0.15 a 14.18±1.04 a 
4. เงาะสีชมพูสกัดดวยเครื่องแยกนํ้าแยกกาก 44.26±1.40f 9.67±0.52 c 6.23±0.12 e 
5. เงาะสีชมพูสกัดดวยความรอน 60.00±0.62c 4.70±0.03 d 10.20±0.28 c 
6. เงาะสีชมพูสกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 76.71±0.61b 15.00±0.64 b 12.33±0.80 b 
หมายเหต ุตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 1.3 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบกระทะเปด 
     จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 80 และ90 °C โดย

ควบคุมปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 2 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที 
ใหเปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 16.83 ซ่ึงจะเห็นไดวาความรอนที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหไซรัปที่ไดมีปริมาณลดลงใน
ขณะที่ใชระยะเวลาในการระเหยส้ันลงดวย ทั้งน้ีเน่ืองจากการใชอุณหภูมิสูงจะทําใหเกิดการระเหยของของเหลวที่รวดเร็วกวา
การใชอุณหภูมิที่ต่ํากวา ดังน้ันปจจัยที่มีผลตอผลผลิตที่ได (%yield) คืออุณหภูมิที่ใชในการระเหย   
ตาราง 2 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
70 °C 2 ชั่วโมง 25 นาที 16.83 
80 °C 1 ชั่วโมง 23 นาที 14.67 
90 °C 47 นาที 13.17 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบกระทะเปดดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 70 
80 และ 90 °C ดังตาราง 3 พบวา คาความใสของส่ิงทดลองที่ 1 มีคามากที่สุดคือ 18.71 ปริมาณของแข็งที่ละลายได ของทั้ง 
3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไว คือ 70±2 oBrix คา pH ของส่ิงทดลองที่ 1 มีคานอยที่สุดคือ 4.49 ซ่ึงมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับส่ิงทดลอง 2 และ 3 จะเห็นไดวาไซรัปเงาะมีความเปนกรดคอนขางสูง ซ่ึงจะสงผลตอ
ความหนืด และความคงตัวของไซรัปเงาะ สภาพการเก็บรักษามีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา pH ของไซรัปเงาะที่สกัดได 
(Chen, 1985) คา aw พบวา ส่ิงทดลองที่ 1 มีคา aw นอยที่สุดคือ 0.710 ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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	 1.4		 ผลการศึกษาสภาวะในการท�ำไซรัปเงาะโดยการ

ระเหยแบบสุญญากาศ

	 	 	 จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะด้วยการระเหยแบบ

สุญญากาศที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70°C โดยควบคุม

ปริมาณของของแข็งที่ละลายได้ที่ 70±2 oBrix จากตาราง 4 พบว่า  

ทีอ่ณุหภมูริะเหย 70°C เวลา 1 ชัว่โมง10 นาท ีให้เปอร์เซน็ต์ผลผลติ 

 

(p>0.05) เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 3 ที่มีคา aw เทากับ 0.747 แตจะมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 2 ที่มีคา aw เทากับ 0.767 แสดงวาอุณหภูมิที่แตกตางกันสงผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw 
อุณหภูมิที่สูงขึ้นสงผลใหคา aw  ลดลง คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา aw จะมีความสัมพันธกันคือ ถาคา aw ต่ําลง คา
ความเปนกรดก็จะสูงขึ้นตามไปดวย สงผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสีย
ได (Fennema, 1996)  ผลการศึกษาคาสี พบวา อุณหภูมิที่ใชในการระเหยนํ้าเงาะไมสงผลตอคาความสวาง (L*) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) แตสงผลตอคาความเปนสีเขียว (a*) เน่ืองจากการระเหยแบบกระทะเปดทําใหไซรัปสัมผัสกับ
ออกซิเจนและมีการใชอุณหภูมิสูง ซ่ึงเปนตัวเรงที่ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของสี (ชิดชัย และคณะ, 2547)  

จากการวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา มีนอยกวา 5 CFU/g และจํานวนยีสตและราไมสามารถตรวจพบ
ได ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวา ความชอบดานสี ความใส ความหนืด กล่ิน และรสชาติ มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง   
ตาราง 3 คาคุณภาพของไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

คาคุณภาพ อุณหภูมิ 70 °C อุณหภูมิ 80 °C อุณหภูมิ 90 °C 
ความใส(%Transmitance)   18.71±1.14c 14.14±0.21b 10.08±0.64a 
%TSS (oBrix) 71.62±0.33 b 70.38±0.47 a 71.67±0.58 b 
pH 4.49±0.01a 4.53±0.01b 4.57±0.03b 
aw 0.710±0.03 a 0.767±0.02 b 0.747±0.02 ab 
L* ns 81.17±2.10 81.43±1.45 82.16±0.23 
a*   -1.15±0.2a -1.40±0.31ab -1.73±0.01b 
b* ns 16.81±2.74 17.16±3.69 15.58±0.23 
หมายเหต ุ  TSS = Total Soluble Solid    

ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

1.4 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบสุญญากาศ 
 จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 °C โดยควบคุม
ปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 4 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 1 ชั่วโมง10 นาที ให
เปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 13.96 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของจิราวรรณ (2554) ที่ไดทําการศึกษาการผลิตนํ้า
มะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 60 65 70 และ75°C  ซ่ึงพบวาการใช
อุณหภูมิ 70 °C รวมกับการระเหยภายใตสุญญากาศเปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตนํ้ามะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัด
เขมขนพรอมดื่ม  
 
ตาราง 4 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
50 °C 3 ชั่วโมง 25 นาที 11.04 
60 °C 1 ชั่วโมง 50 นาที 11.62 
70 °C 1 ชั่วโมง 10 นาที 13.96 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบสุญญากาศดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 
60 และ 70 °C ดังตาราง 5 พบวา คาความใสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้ง 3 ส่ิงทดลอง โดยส่ิง
ทดลองที่ 3 มีคาความใสมากที่สุดเทากับ 35.10 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดของทั้ง 3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไวคือ 
70±2 oBrix  คาpH ของส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มีคาเทากับ 4.58 4.59 และ 4.62 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเม่ือใชอุณหภูมิสูงขึ้น พบวาคา pH จะเพิ่มขึ้นดวยคา aw พบวาส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคา aw  เทากับ 0.820 0.810 และ 0.760 ตามลําดับ แสดงวา
อุณหภูมิที่แตกตางมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw เม่ือใชอุณหภูมิระเหยสูงขึ้นมีผลใหคา aw ลดลง ผลการศึกษาคาสี

สงูทีส่ดุเท่ากบัร้อยละ 13.96 ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของจริาวรรณ  

(2554) ทีไ่ด้ท�ำการศกึษาการผลติน�ำ้มะเกีย๋งผสมน�ำ้หม่อนสกดัเข้มข้น 

พร้อมดืม่โดยการระเหยภายใต้สุญญากาศ ทีอ่ณุหภมู ิ60 65 70 และ 

75°C ซึ่งพบว่าการใช้อุณหภูมิ 70°C ร่วมกับการระเหยภายใต้

สุญญากาศเป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตน�้ำมะเกี๋ยงผสม

น�้ำหม่อนสกัดเข้มข้นพร้อมดื่ม 

 

(p>0.05) เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 3 ที่มีคา aw เทากับ 0.747 แตจะมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 2 ที่มีคา aw เทากับ 0.767 แสดงวาอุณหภูมิที่แตกตางกันสงผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw 
อุณหภูมิที่สูงขึ้นสงผลใหคา aw  ลดลง คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา aw จะมีความสัมพันธกันคือ ถาคา aw ต่ําลง คา
ความเปนกรดก็จะสูงขึ้นตามไปดวย สงผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสีย
ได (Fennema, 1996)  ผลการศึกษาคาสี พบวา อุณหภูมิที่ใชในการระเหยนํ้าเงาะไมสงผลตอคาความสวาง (L*) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) แตสงผลตอคาความเปนสีเขียว (a*) เน่ืองจากการระเหยแบบกระทะเปดทําใหไซรัปสัมผัสกับ
ออกซิเจนและมีการใชอุณหภูมิสูง ซ่ึงเปนตัวเรงที่ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของสี (ชิดชัย และคณะ, 2547)  

จากการวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา มีนอยกวา 5 CFU/g และจํานวนยีสตและราไมสามารถตรวจพบ
ได ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวา ความชอบดานสี ความใส ความหนืด กล่ิน และรสชาติ มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง   
ตาราง 3 คาคุณภาพของไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

คาคุณภาพ อุณหภูมิ 70 °C อุณหภูมิ 80 °C อุณหภูมิ 90 °C 
ความใส(%Transmitance)   18.71±1.14c 14.14±0.21b 10.08±0.64a 
%TSS (oBrix) 71.62±0.33 b 70.38±0.47 a 71.67±0.58 b 
pH 4.49±0.01a 4.53±0.01b 4.57±0.03b 
aw 0.710±0.03 a 0.767±0.02 b 0.747±0.02 ab 
L* ns 81.17±2.10 81.43±1.45 82.16±0.23 
a*   -1.15±0.2a -1.40±0.31ab -1.73±0.01b 
b* ns 16.81±2.74 17.16±3.69 15.58±0.23 
หมายเหต ุ  TSS = Total Soluble Solid    

ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

1.4 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบสุญญากาศ 
 จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 °C โดยควบคุม
ปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 4 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 1 ชั่วโมง10 นาที ให
เปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 13.96 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของจิราวรรณ (2554) ที่ไดทําการศึกษาการผลิตนํ้า
มะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 60 65 70 และ75°C  ซ่ึงพบวาการใช
อุณหภูมิ 70 °C รวมกับการระเหยภายใตสุญญากาศเปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตนํ้ามะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัด
เขมขนพรอมดื่ม  
 
ตาราง 4 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
50 °C 3 ชั่วโมง 25 นาที 11.04 
60 °C 1 ชั่วโมง 50 นาที 11.62 
70 °C 1 ชั่วโมง 10 นาที 13.96 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบสุญญากาศดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 
60 และ 70 °C ดังตาราง 5 พบวา คาความใสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้ง 3 ส่ิงทดลอง โดยส่ิง
ทดลองที่ 3 มีคาความใสมากที่สุดเทากับ 35.10 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดของทั้ง 3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไวคือ 
70±2 oBrix  คาpH ของส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มีคาเทากับ 4.58 4.59 และ 4.62 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเม่ือใชอุณหภูมิสูงขึ้น พบวาคา pH จะเพิ่มขึ้นดวยคา aw พบวาส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคา aw  เทากับ 0.820 0.810 และ 0.760 ตามลําดับ แสดงวา
อุณหภูมิที่แตกตางมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw เม่ือใชอุณหภูมิระเหยสูงขึ้นมีผลใหคา aw ลดลง ผลการศึกษาคาสี

	 จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ได้จาก

การระเหยแบบสุญญากาศด้วยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 

70°C ดังตาราง 5 พบว่า ค่าความใสมีความแตกต่างกันอย่างมี 

นัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้ง 3 สิ่งทดลอง โดยสิ่งทดลองที่ 3  

มีค่าความใสมากที่สุดเท่ากับ 35.10 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 

ของทัง้ 3 สิง่ทดลองอยูใ่นเกณฑ์ทีค่วบคมุไว้คอื 70±2 oBrix  ค่า pH 

ของสิ่งทดลองที่ 1 2 และ 3 มีค่าเท่ากับ 4.58 4.59 และ 4.62  

ตามล�ำดับ ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p>0.05) แต่เมื่อใช้อุณหภูมิสูงขึ้น พบว่าค่า pH จะเพิ่มขึ้นด้วย 

ค่า aw พบว่าสิง่ทดลองที ่1 2 และ 3 มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคัญ 

ทางสถิติ (p≤0.05) มีค่า aw   เท่ากับ 0.820 0.810 และ 0.760  

ตามล�ำดบั แสดงว่าอณุหภมูทิีแ่ตกต่างมผีลต่อการเปลีย่นแปลงของ 

ค่า aw  เมือ่ใช้อณุหภูมริะเหยสูงขึน้มผีลให้ค่า aw ลดลง ผลการศกึษา

ค่าสพีบว่า อณุหภมู ิและเวลามผีลต่อค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็น 

สเีหลอืง (b*) และค่าความเป็นสเีขยีว (-a*) เมือ่อณุหภมูใินการระเหย 

สูงขึ้นมีผลท�ำให้สีของไซรัปเข้มขึ้น 

	 จากการวเิคราะห์หาจ�ำนวนจลิุนทรย์ีท้ังหมด พบว่า มน้ีอยกว่า  

90 CFU/g และจ�ำนวนยสีต์และราน้อยกว่า 20 CFU/g ผลการยอมรบั 

ของผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ด้านสีและรสชาต ิ

อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนในด้านความใส กลิ่น 

ความหนืด และความชอบรวมได้คะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย

ถึงชอบปานกลาง

กุลพร  พุทธมี , วริศชนม์  นิลนนท์          

 

(p>0.05) เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 3 ที่มีคา aw เทากับ 0.747 แตจะมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองที่ 2 ที่มีคา aw เทากับ 0.767 แสดงวาอุณหภูมิที่แตกตางกันสงผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw 
อุณหภูมิที่สูงขึ้นสงผลใหคา aw  ลดลง คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา aw จะมีความสัมพันธกันคือ ถาคา aw ต่ําลง คา
ความเปนกรดก็จะสูงขึ้นตามไปดวย สงผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เปนสาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสีย
ได (Fennema, 1996)  ผลการศึกษาคาสี พบวา อุณหภูมิที่ใชในการระเหยนํ้าเงาะไมสงผลตอคาความสวาง (L*) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) แตสงผลตอคาความเปนสีเขียว (a*) เน่ืองจากการระเหยแบบกระทะเปดทําใหไซรัปสัมผัสกับ
ออกซิเจนและมีการใชอุณหภูมิสูง ซ่ึงเปนตัวเรงที่ทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงของสี (ชิดชัย และคณะ, 2547)  

จากการวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา มีนอยกวา 5 CFU/g และจํานวนยีสตและราไมสามารถตรวจพบ
ได ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวา ความชอบดานสี ความใส ความหนืด กล่ิน และรสชาติ มีความ
แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สําหรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง   
ตาราง 3 คาคุณภาพของไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบกระทะเปดที่อุณหภูมิตางๆ 

คาคุณภาพ อุณหภูมิ 70 °C อุณหภูมิ 80 °C อุณหภูมิ 90 °C 
ความใส(%Transmitance)   18.71±1.14c 14.14±0.21b 10.08±0.64a 
%TSS (oBrix) 71.62±0.33 b 70.38±0.47 a 71.67±0.58 b 
pH 4.49±0.01a 4.53±0.01b 4.57±0.03b 
aw 0.710±0.03 a 0.767±0.02 b 0.747±0.02 ab 
L* ns 81.17±2.10 81.43±1.45 82.16±0.23 
a*   -1.15±0.2a -1.40±0.31ab -1.73±0.01b 
b* ns 16.81±2.74 17.16±3.69 15.58±0.23 
หมายเหต ุ  TSS = Total Soluble Solid    

ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

1.4 ผลการศึกษาสภาวะในการทําไซรัปเงาะโดยการระเหยแบบสุญญากาศ 
 จากการทดลองผลิตไซรัปเงาะดวยการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 °C โดยควบคุม
ปริมาณของของแข็งที่ละลายไดที่ 70±2 oBrix จากตาราง 4 พบวา ที่อุณหภูมิระเหย 70 °C เวลา 1 ชั่วโมง10 นาที ให
เปอรเซ็นตผลผลิตสูงที่สุดเทากับรอยละ 13.96 ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของจิราวรรณ (2554) ที่ไดทําการศึกษาการผลิตนํ้า
มะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ ที่อุณหภูมิ 60 65 70 และ75°C  ซ่ึงพบวาการใช
อุณหภูมิ 70 °C รวมกับการระเหยภายใตสุญญากาศเปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตนํ้ามะเก๋ียงผสมนํ้าหมอนสกัด
เขมขนพรอมดื่ม  
 
ตาราง 4 เวลาในการทําใหเขมขนและรอยละของผลผลิตไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิตางๆ 

อุณหภูมิ ระยะเวลาในการระเหย % yield 
50 °C 3 ชั่วโมง 25 นาที 11.04 
60 °C 1 ชั่วโมง 50 นาที 11.62 
70 °C 1 ชั่วโมง 10 นาที 13.96 

 

จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของไซรัปเงาะที่ไดจากการระเหยแบบสุญญากาศดวยอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 50 
60 และ 70 °C ดังตาราง 5 พบวา คาความใสมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้ง 3 ส่ิงทดลอง โดยส่ิง
ทดลองที่ 3 มีคาความใสมากที่สุดเทากับ 35.10 ปริมาณของแข็งที่ละลายไดของทั้ง 3 ส่ิงทดลองอยูในเกณฑที่ควบคุมไวคือ 
70±2 oBrix  คาpH ของส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มีคาเทากับ 4.58 4.59 และ 4.62 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางไมมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเม่ือใชอุณหภูมิสูงขึ้น พบวาคา pH จะเพิ่มขึ้นดวยคา aw พบวาส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีคา aw  เทากับ 0.820 0.810 และ 0.760 ตามลําดับ แสดงวา
อุณหภูมิที่แตกตางมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา aw เม่ือใชอุณหภูมิระเหยสูงขึ้นมีผลใหคา aw ลดลง ผลการศึกษาคาสี
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	 จากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าวิธีการระเหยแบบกระทะ 

เปิดโดยใช้อุณหภูมิ 70°C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที เป็นสภาวะ 

ที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากให้ปริมาณผลผลิตสูงสุดเท่ากับร้อยละ 

16.83  มีจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 5 CFU/g มีค่า aw และ

ค่า pH ต�ำ่ทีส่ดุ เท่ากบั 0.71 และ 4.49 ตามล�ำดบั ส่งผลต่อการยบัยัง้ 

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุให้อาหารเกิดการ 

เน่าเสียได้ จึงเลือกไซรัปเงาะจากวิธีการระเหยแบบกระทะเปิด 

โดยใช้อุณหภูมิ 70°C ไปใช้ในการทดลองข้อต่อไป

ส่วนท่ี 2 ผลการศกึษาการน�ำไซรปัเงาะไปใช้ประโยชน์ในผลติภณัฑ์ 

อาหาร

	 ไซรัปเงาะ มีประมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ประมาณ 

70±2°Brix รสชาติหวานและมีกลิ่นหอมของเงาะ ซึ่งสามารถน�ำมา

เป็นสารให้ความหวานได้  ดังนั้นจึงได้ท�ำการศึกษาการใช้ไซรัปเงาะ

เป็นสารให้ความหวานแทนน�้ำตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์พายเงาะ 

และผลิตภัณฑ์นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ 

	 2.1		 ผลการศกึษาปรมิาณไซรปัเงาะทีเ่หมาะสมในผลติภณัฑ์ 

พายเงาะ

	 	 	 จากผลการทดลองท�ำพายเงาะ แล้วน�ำมาตรวจสอบ

คุณภาพ ได้แก่ ค่า aw และปรมิาณความช้ืน ดงัตาราง 6 พบว่า ค่า aw  

ของพายเงาะทีม่ปีรมิาณไซรปั เท่ากบั 130  260 และ 390 กรมั  ท้ัง 3  

สิ่งทดลองมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

โดยมค่ีาเท่ากบั 0.884 0.886 และ 0.891 ตามล�ำดบั ปรมิาณความชืน้ 

พบว่า การเพิม่ปรมิาณไซรปัเงาะในผลิตภัณฑ์พายเงาะจะท�ำให้ ค่า aw  

และปรมิาณความชืน้มค่ีาทีเ่พิม่ขึน้ โดยพายเงาะทีม่ปีรมิาณ 390 กรมั 

มีปริมาณความชื้นสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 31.98 จากผลการทดลอง 

จะเห็นได้ว่าพายเงาะจึงจัดเป็นอาหารที่มีความชืน้ปานกลาง (Inter 

mediate moisture foods (รัชนี, 2547) ท�ำให้จุลินทรีย์สามารถ 

น�ำน�ำ้ไปใช้ในการเจรญิเตบิโตได้ ท�ำให้พายเงาะเกบ็รกัษาไว้ได้ไม่นาน  

เนือ่งจากมสีภาวะเหมาะสมกบัการเจรญิของจลิุนทรย์ีทีท่�ำให้อาหาร

เสื่อมเสีย (นิธิยา, 2544) ดังนั้น แนวทางในการเก็บรักษาพายเงาะ 

จงึควรเกบ็รกัษาไว้ในอณุหภมูติ�ำ่ เพือ่ช่วยชะลอการเจรญิของจลุนิทรย์ี  

 

พบวา อุณหภูมิ และเวลามีผลตอคาความสวาง (L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความเปนสีเขียว (-a*) เม่ืออุณหภูมิใน
การระเหยสูงขึ้นมีผลทําใหสีของไซรัปเขมขึ้น  

จากการวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา มีนอยกวา 90  CFU/g และจํานวนยีสตและรานอยกวา 20 CFU/g 
ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวา ดานสีและรสชาติ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนในดาน
ความใส กล่ิน ความหนืด และความชอบรวมไดคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

 
ตาราง 5 คาคุณภาพของไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิตางๆ 

คาคุณภาพ อุณหภูมิ 50 °C อุณหภูมิ 60 °C อุณหภูมิ 70 °C 
ความใส(%Transmitance)   30.37 ± 0.2b 27.73 ± 0.3c     35.10 ± 0.1a     
%TSS (oBrix) ns 69.67 ± 0.17 70.00 ± 0.16       70.33 ± 0.08       
pH ns 4.58 ± 0.03      4.59 ± 0.05      4.62 ± 0.05 
aw 0.820 ± 0.002a 0.810 ± 0.000b 0.760 ± 0.000c 
L*  71.71 ± 0.77a      67.78 ± 2.04b       65.94 ± 0.71b       
a* -2.37 ± 0.23b      1.14 ± 0.26a      1.24 ± 0.16a          
b*  8.79 ± 0.41b 15.77 ± 2.28a    9.57 ± 0.27b 
หมายเหตุ   TSS = Total Soluble Solid    

ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการศึกษาจะเห็นไดวาวิธีการระเหยแบบกระทะเปดโดยใชอุณหภูมิ 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที เปน
สภาวะที่เหมาะสมที่สุด เน่ืองจากใหปริมาณผลผลิตสูงสุดเทากับรอยละ 16.83  มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด นอยกวา 5 CFU/g 
มีคา aw และคา pH ต่ําที่สุด เทากับ 0.71 และ 4.49 ตามลําดับ สงผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เปน
สาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสียได จึงเลือกไซรัปเงาะจากวิธีการระเหยแบบกระทะเปดโดยใชอุณหภูมิ 70 °C ไปใชในการ
ทดลองขอตอไป 
สวนที่ 2 ผลการศึกษาการนําไซรัปเงาะไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร 
 ไซรัปเงาะ มีประมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ประมาณ 70±2°Brix  รสชาติหวานและมีกล่ินหอมของเงาะ     ซ่ึง
สามารถนํามาเปนสารใหความหวานได  ดังน้ันจึงไดทําการศึกษาการใชไซรัปเงาะเปนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลซูโครสใน
ผลิตภัณฑพายเงาะและผลิตภัณฑนมปรุงแตงพาสเจอไรซ  

2.1 ผลการศึกษาปริมาณไซรัปเงาะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑพายเงาะ 
     จากผลการทดลองทําพายเงาะ แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพ ไดแก คา aw และปริมาณความชื้น ดังตาราง 6 

พบวา คา aw ของพายเงาะที่มีปริมาณไซรัป เทากับ 130  260 และ 390 กรัม  ทั้ง 3 ส่ิงทดลองมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาเทากับ 0.884 0.886 และ 0.891 ตามลําดับ ปริมาณความช้ืน พบวา การเพิ่มปริมาณ
ไซรัปเงาะในผลิตภัณฑพายเงาะจะทําให คา aw และปริมาณความชื้นมีคาที่เพิ่มขึ้น โดยพายเงาะที่มีปริมาณ 390 กรัม มี
ปริมาณความชื้นสูงที่สุดเทากับรอยละ 31.98 จากผลการทดลอง จะเห็นไดวาพายเงาะจึงจัดเปนอาหารที่มีความช้ืนปานกลาง 
(Inter mediate moisture foods (รัชนี, 2547) ทําใหจุลินทรียสามารถนํานํ้าไปใชในการเจริญเติบโตได ทําใหพายเงาะเก็บ
รักษาไวไดไมนาน เน่ืองจากมีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสีย  (นิธิยา, 2544) ดังน้ัน 
แนวทางในการเก็บรักษาพายเงาะจึงควรเก็บรักษาไวในอุณหภูมิต่ํา เพื่อชวยชะลอการเจริญของจุลินทรีย   
ตาราง 6 คาเฉล่ียผลการตรวจวัดคุณภาพทางเคมีของพายเงาะ 

ปริมาณไซรัป (กรัม) คา aw ปริมาณความช้ืน (%) 

130 0.884±0.001a 27.32±1.08a 
260 0.886±0.000b 28.95±0.91ab 
390 0.891±0.000c 31.98±2.48b 

หมายเหต ุ  ตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

พบวา อุณหภูมิ และเวลามีผลตอคาความสวาง (L*) คาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความเปนสีเขียว (-a*) เม่ืออุณหภูมิใน
การระเหยสูงขึ้นมีผลทําใหสีของไซรัปเขมขึ้น  

จากการวิเคราะหหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมด พบวา มีนอยกวา 90  CFU/g และจํานวนยีสตและรานอยกวา 20 CFU/g 
ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัส พบวา ดานสีและรสชาติ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนในดาน
ความใส กล่ิน ความหนืด และความชอบรวมไดคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

 
ตาราง 5 คาคุณภาพของไซรัปเงาะเม่ือใชวิธีการระเหยแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิตางๆ 

คาคุณภาพ อุณหภูมิ 50 °C อุณหภูมิ 60 °C อุณหภูมิ 70 °C 
ความใส(%Transmitance)   30.37 ± 0.2b 27.73 ± 0.3c     35.10 ± 0.1a     
%TSS (oBrix) ns 69.67 ± 0.17 70.00 ± 0.16       70.33 ± 0.08       
pH ns 4.58 ± 0.03      4.59 ± 0.05      4.62 ± 0.05 
aw 0.820 ± 0.002a 0.810 ± 0.000b 0.760 ± 0.000c 
L*  71.71 ± 0.77a      67.78 ± 2.04b       65.94 ± 0.71b       
a* -2.37 ± 0.23b      1.14 ± 0.26a      1.24 ± 0.16a          
b*  8.79 ± 0.41b 15.77 ± 2.28a    9.57 ± 0.27b 
หมายเหตุ   TSS = Total Soluble Solid    

ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   

ตัวอักษรที่แตกตางกันในแถวแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

จากผลการศึกษาจะเห็นไดวาวิธีการระเหยแบบกระทะเปดโดยใชอุณหภูมิ 70 °C เวลา 2 ชั่วโมง 25 นาที เปน
สภาวะที่เหมาะสมที่สุด เน่ืองจากใหปริมาณผลผลิตสูงสุดเทากับรอยละ 16.83  มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด นอยกวา 5 CFU/g 
มีคา aw และคา pH ต่ําที่สุด เทากับ 0.71 และ 4.49 ตามลําดับ สงผลตอการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่เปน
สาเหตุใหอาหารเกิดการเนาเสียได จึงเลือกไซรัปเงาะจากวิธีการระเหยแบบกระทะเปดโดยใชอุณหภูมิ 70 °C ไปใชในการ
ทดลองขอตอไป 
สวนที่ 2 ผลการศึกษาการนําไซรัปเงาะไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร 
 ไซรัปเงาะ มีประมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด ประมาณ 70±2°Brix  รสชาติหวานและมีกล่ินหอมของเงาะ     ซ่ึง
สามารถนํามาเปนสารใหความหวานได  ดังน้ันจึงไดทําการศึกษาการใชไซรัปเงาะเปนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลซูโครสใน
ผลิตภัณฑพายเงาะและผลิตภัณฑนมปรุงแตงพาสเจอไรซ  

2.1 ผลการศึกษาปริมาณไซรัปเงาะที่เหมาะสมในผลิตภัณฑพายเงาะ 
     จากผลการทดลองทําพายเงาะ แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพ ไดแก คา aw และปริมาณความชื้น ดังตาราง 6 

พบวา คา aw ของพายเงาะที่มีปริมาณไซรัป เทากับ 130  260 และ 390 กรัม  ทั้ง 3 ส่ิงทดลองมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีคาเทากับ 0.884 0.886 และ 0.891 ตามลําดับ ปริมาณความช้ืน พบวา การเพิ่มปริมาณ
ไซรัปเงาะในผลิตภัณฑพายเงาะจะทําให คา aw และปริมาณความชื้นมีคาที่เพิ่มขึ้น โดยพายเงาะที่มีปริมาณ 390 กรัม มี
ปริมาณความชื้นสูงที่สุดเทากับรอยละ 31.98 จากผลการทดลอง จะเห็นไดวาพายเงาะจึงจัดเปนอาหารที่มีความช้ืนปานกลาง 
(Inter mediate moisture foods (รัชนี, 2547) ทําใหจุลินทรียสามารถนํานํ้าไปใชในการเจริญเติบโตได ทําใหพายเงาะเก็บ
รักษาไวไดไมนาน เน่ืองจากมีสภาวะเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเส่ือมเสีย  (นิธิยา, 2544) ดังน้ัน 
แนวทางในการเก็บรักษาพายเงาะจึงควรเก็บรักษาไวในอุณหภูมิต่ํา เพื่อชวยชะลอการเจริญของจุลินทรีย   
ตาราง 6 คาเฉล่ียผลการตรวจวัดคุณภาพทางเคมีของพายเงาะ 

ปริมาณไซรัป (กรัม) คา aw ปริมาณความช้ืน (%) 

130 0.884±0.001a 27.32±1.08a 
260 0.886±0.000b 28.95±0.91ab 
390 0.891±0.000c 31.98±2.48b 

หมายเหต ุ  ตัวอักษรที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกันแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

	 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของ 

พายเงาะพบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับทางด้านลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย 

ความชอบด้านลักษณะ สี กล่ิน ความหวาน เนือ้สัมผัส และความชอบ 

โดยรวมอยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

กุลพร  พุทธมี , วริศชนม์  นิลนนท์          
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	 2.2		 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไซรัปเงาะ 

ที่ผสมในนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์

	 	 จากการทดลองผลติผลติภณัฑ์นมปรงุแต่งด้วยไซรปัเงาะ

พาสเจอไรซ์ ซึง่ใช้ปริมาณไซรปัเงาะ 3 ระดบั คอื 5.53  11.06  16.59 กรมั 

ต่อสูตร  วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์นมปรุงแต่งด้วยไซรัปเงาะ 

พาสเจอไรซ์ ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (
o
Brix)  

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าสี L* a* b*  คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ผลการศึกษาตาราง 

8 และ 9

 

จากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของพายเงาะพบวา ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับทางดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ความชอบดานลักษณะ สี กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับความชอบปานกลาง  
 

ตาราง 7 คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของพายเงาะ 
ปริมาณไซรัป 

(กรัม) 
ลักษณะปรากฏns สีns กล่ินns ความหวานns เนื้อสัมผัสns ความชอบรวมns 

130 7.5 7.5 7.3 7.2 7.5 7.8 
260 7.7 7.7 7.2 7.2 7.4 7.7 
390 7.4 7.4 7.3 7.4 7.6 7.7 

  หมายเหต ุns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 2.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไซรัปเงาะที่ผสมในนมปรุงแตงพาสเจอไรซ 
     จากการทดลองผลิตผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ ซ่ึงใชปริมาณไซรัปเงาะ 3 ระดับ คือ 5.53  

11.06  16.59 กรัมตอสูตร  วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ ไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (oBrix) คาความเปนกรด-ดาง (pH) คาสี L* a* b*  คุณภาพทางจุลินทรีย และการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสไดผลการศึกษาตาราง 8 และ 9 
 

ตาราง 8 คาเฉล่ียผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ 

ปริมาณไซรัป 
(กรัม) %TSS (oBrix) pH 

คาสี 
L* ns a* b* 

5.53 23.60a 5.86a 54.01 -0.87a 7.98a 
11.06 24.13a 5.99b 54.43 -0.63a 8.36b 
16.59 25.93b 6.17c 55.83 -0.49b 9.05c 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ยที่กํากับดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้งหมายถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 ผลการวิเคราะหปริมาณของแขง็ที่ละลายไดทั้งหมดของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ พบวา เม่ือ
เพิ่มปริมาณไซรัปเงาะในผลิตภัณฑจะทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและคา pH เพิ่มขึ้น โดยนมปรุงแตงพาสเจอไรซ
ที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 16.59 กรัม มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและคา pH มากที่สุดคือ 25.93 oBrix และ 6.17 
ตามลําดับ  ดานคาสี พบวา ปริมาณไซรัปเงาะที่ตางกันไมมีผลตอคาความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑ แตมีผลตอคาสี a* และ 
b*  โดย พบวา คาสี a* ของนมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 5.53 กรัมและ 11.06 กรัม มีความแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากส่ิงทดลองที่ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนมปรุงแตง
พาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 5.53 กรัม มีคาสี a* มากที่สุด คือ -0.87 สวนคาสี b* ของส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยที่นมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 16.59 กรัมมีคาสี b* มาก
ที่สุด คือ 9.05  
 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียทั้งหมดพบวา เม่ือทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาส
เจอไรซที่อุณหภูมิ 5 °C  เปนเวลา 14 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 300 CFU/ml  ซ่ึงนอยกวาปริมาณที่
กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม ที่กําหนดใหตรวจพบแบคทีเรีย
ในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ไดไมเกิน 10,000   ณ แหลงผลิต และไมเกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลาเม่ือออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก   ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้านมพาสเจอไรซไดผาน
การฆาเชื้อดวยความรอนที่ใชเพื่อทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในคน และเก็บรักษานํ้านมไวที่อุณหภูมิต่ํากวา 5 °C  ชวยใน
การควบคุมการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียที่ยังเหลือรอดอยู เชน แบคทีเรียที่ทนความรอน สปอรของแบคทีเรียได (นิธิยา, 
2544) อีกทั้งไซรัปเงาะมีความเขมขนของนํ้าตาลและมีความเปนกรดสูง จึงมีผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย    
 
 

 

จากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของพายเงาะพบวา ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับทางดานลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ความชอบดานลักษณะ สี กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดับความชอบปานกลาง  
 

ตาราง 7 คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของพายเงาะ 
ปริมาณไซรัป 

(กรัม) 
ลักษณะปรากฏns สีns กล่ินns ความหวานns เนื้อสัมผัสns ความชอบรวมns 

130 7.5 7.5 7.3 7.2 7.5 7.8 
260 7.7 7.7 7.2 7.2 7.4 7.7 
390 7.4 7.4 7.3 7.4 7.6 7.7 

  หมายเหต ุns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 2.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของไซรัปเงาะที่ผสมในนมปรุงแตงพาสเจอไรซ 
     จากการทดลองผลิตผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ ซ่ึงใชปริมาณไซรัปเงาะ 3 ระดับ คือ 5.53  

11.06  16.59 กรัมตอสูตร  วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ ไดแก ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด (oBrix) คาความเปนกรด-ดาง (pH) คาสี L* a* b*  คุณภาพทางจุลินทรีย และการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสไดผลการศึกษาตาราง 8 และ 9 
 

ตาราง 8 คาเฉล่ียผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ 

ปริมาณไซรัป 
(กรัม) %TSS (oBrix) pH 

คาสี 
L* ns a* b* 

5.53 23.60a 5.86a 54.01 -0.87a 7.98a 
11.06 24.13a 5.99b 54.43 -0.63a 8.36b 
16.59 25.93b 6.17c 55.83 -0.49b 9.05c 

หมายเหต:ุ คาเฉลี่ยที่กํากับดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้งหมายถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 ผลการวิเคราะหปริมาณของแขง็ที่ละลายไดทั้งหมดของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ พบวา เม่ือ
เพิ่มปริมาณไซรัปเงาะในผลิตภัณฑจะทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและคา pH เพิ่มขึ้น โดยนมปรุงแตงพาสเจอไรซ
ที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 16.59 กรัม มีคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและคา pH มากที่สุดคือ 25.93 oBrix และ 6.17 
ตามลําดับ  ดานคาสี พบวา ปริมาณไซรัปเงาะที่ตางกันไมมีผลตอคาความสวาง (L*) ของผลิตภัณฑ แตมีผลตอคาสี a* และ 
b*  โดย พบวา คาสี a* ของนมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 5.53 กรัมและ 11.06 กรัม มีความแตกตางกันอยาง
ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากส่ิงทดลองที่ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยนมปรุงแตง
พาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 5.53 กรัม มีคาสี a* มากที่สุด คือ -0.87 สวนคาสี b* ของส่ิงทดลองที่ 1 2 และ 3 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยที่นมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 16.59 กรัมมีคาสี b* มาก
ที่สุด คือ 9.05  
 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียทั้งหมดพบวา เม่ือทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาส
เจอไรซที่อุณหภูมิ 5 °C  เปนเวลา 14 วัน ตรวจพบปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 300 CFU/ml  ซ่ึงนอยกวาปริมาณที่
กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม ที่กําหนดใหตรวจพบแบคทีเรีย
ในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ไดไมเกิน 10,000   ณ แหลงผลิต และไมเกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลาเม่ือออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก   ทั้งน้ีเน่ืองจากนํ้านมพาสเจอไรซไดผาน
การฆาเชื้อดวยความรอนที่ใชเพื่อทําลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคในคน และเก็บรักษานํ้านมไวที่อุณหภูมิต่ํากวา 5 °C  ชวยใน
การควบคุมการเพิ่มจํานวนของจุลินทรียที่ยังเหลือรอดอยู เชน แบคทีเรียที่ทนความรอน สปอรของแบคทีเรียได (นิธิยา, 
2544) อีกทั้งไซรัปเงาะมีความเขมขนของนํ้าตาลและมีความเปนกรดสูง จึงมีผลในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย    
 
 

	 ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 

ของผลติภณัฑ์นมปรงุแต่งด้วยไซรปัเงาะพาสเจอไรซ์ พบว่า เมือ่เพิม่

ปริมาณไซรัปเงาะในผลิตภัณฑ์จะท�ำให้ปริมาณของแข็งที่ละลาย 

ได้ทัง้หมดและค่า pH เพิม่ขึน้ โดยนมปรงุแต่งพาสเจอไรซ์ทีม่ปีรมิาณ

ไซรัปเงาะ 16.59 กรัม มีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 

และค่า pH มากทีส่ดุคอื 25.93 oBrix และ 6.17 ตามล�ำดบั ด้านค่าสี  

พบว่า ปริมาณไซรัปเงาะท่ีต่างกันไม่มีผลต่อค่าความสว่าง (L*)  

ของผลิตภัณฑ์ แต่มีผลต่อค่าสี a* และ b*   โดย พบว่า ค่าสี a*  

ของนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 5.53 กรัม และ  

11.06 กรมั มคีวามแตกต่างกนัอย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถิต ิ(p>0.05)  

แต่มีความแตกต่างจากสิ่งทดลองท่ี 3 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยนมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ทีม่ปีรมิาณไซรปัเงาะ 5.53 กรมั  

มค่ีาส ีa* มากทีส่ดุ คอื -0.87 ส่วนค่าส ีb* ของสิง่ทดลองที ่1 2 และ 3  

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยที ่

นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 16.59 กรัมมีค่าสี b* 

มากที่สุด คือ 9.05 

	 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ทั้งหมดพบว่า 

เมือ่ท�ำการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ์นมปรงุแต่งด้วยไซรปัเงาะพาสเจอไรซ์

ทีอ่ณุหภมูิ 5 °C  เป็นเวลา 14 วนั ตรวจพบปรมิาณจุลนิทรย์ีทัง้หมด

น้อยกว่า 300 CFU/ml  ซึ่งน้อยกว่าปริมาณที่ก�ำหนดไว้ในประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่352) พ.ศ. 2556 เรือ่ง ผลติภณัฑ์ของนม 

ทีก่�ำหนดให้ตรวจพบแบคทเีรยีในผลิตภัณฑ์ของนมชนดิเหลวทีผ่่าน

กรรมวธิพีาสเจอร์ไรส์ 1 มลิลลิติร ได้ไม่เกนิ 10,000 ณ แหล่งผลติ และ 

ไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลิตจนถึง 

วนัหมดอายกุารบรโิภคทีร่ะบบุนฉลาก ทัง้นีเ้นือ่งจากน�ำ้นมพาสเจอไรซ์ 

ได้ผ่านการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนทีใ่ช้เพือ่ท�ำลายจลิุนทรย์ีทีก่่อให้เกดิ

โรคในคน และเก็บรักษาน�้ำนมไว้ที่อุณหภูมิต�่ำกว่า 5°C  ช่วยในการ

ควบคมุการเพิม่จ�ำนวนของจลุนิทรย์ีทีย่งัเหลอืรอดอยู ่เช่น แบคทีเรยี

ทีท่นความร้อน สปอร์ของแบคทเีรยีได้ (นธิยิา, 2544) อกีทัง้ไซรปัเงาะ 

มคีวามเข้มข้นของน�ำ้ตาลและมคีวามเป็นกรดสงู จงึมผีลในการยบัยัง้

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์    

ตาราง 9 คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ 
ปริมาณไซรัป 

(กรัม) 
สีns กล่ินns กล่ินรส ความหวานns ความชอบโดยรวม 

5.53 7.10 7.20 6.4a 7.00 6.50a 
11.06 7.20 7.30 7.6b 7.60 7.80b 
16.59 6.90 7.20 6.8ab 6.90 7.10a 

  หมายเหต ุ ns = nonsignificant มีความแตกตางอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
               คาเฉลี่ยที่กํากับดวยอักษรที่ตางกันในแนวตั้งหมายถึงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซพบวา ผูทดสอบใหคะแนน
การยอมรับทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และความหวาน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนดาน
กล่ินรส และ ความชอบโดยรวม  ผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับนมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 11.06 กรัม สูง
ที่สุด  

เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซที่อุณหภูมิ 5 °C เปนเวลา 0  ถึง 14 วัน แลวนํามา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดาน สี กล่ิน กล่ินรส ความหวาน และความชอบโดยรวม พบวา เม่ือเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไวนานขึ้น ผูทดสอบชิมมีแนวโนมความชอบดานสี กล่ิน กล่ินรส ความหวาน และความชอบโดยรวมลดลงในทุกส่ิง
ทดลอง เม่ือทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซเปนระยะเวลา 14 วัน พบวา ผูทดสอบชิม ใหการ
ยอมรับดานสี กล่ิน กล่ินรส ความหวาน และความชอบโดยรวมของนมปรุงแตงพาสเจอไรซที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 11.06 กรัม 
สูงสุด โดยมีคะแนนการยอมรับในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง  

สรุปและอภิปรายผล 
1. จากการศึกษาวิธีการสกัดนํ้าเงาะจากเงาะ 2 สายพันธุ พบวา เงาะพันธุโรงเรียนที่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส     รอยละ 

0.1  ที่อุณหภูมิ 40 °C ใหปริมาณนํ้าเงาะสูงที่สุดเทากับรอยละ 79.67 และมีปริมาณของแข็งละลายนํ้าที่สกัดไดสูงที่สุด เทากับรอย
ละ 14.18   

2. การผลิตไซรัปจากนํ้าเงาะดวยการระเหยแบบกระทะเปดโดยใชอุณหภูมิ 70 °C  เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุด 
เน่ืองจากไดผลผลิตไซรัปเงาะ (%yield) มากที่สุดเทากับรอยละ 16.83 มีคาความใสมากที่สุดคือ 18.71 คาปริมาณของแข็งที่
ละลายไดเทากับ 71.62 oBrix คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา aw นอยที่สุด คือ 4.49 และ 0.710 ตามลําดับ จํานวน
จุลินทรียทั้งหมดมีนอยกวา 5 CFU/g และจํานวนยีสตและราไมสามารถตรวจพบได ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัส พบวา ความชอบดานสี ความใส ความหนืด กล่ิน และรสชาติ มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) สําหรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง   
 3. การผลิตไซรัปจากนํ้าเงาะดวยการระเหยแบบสุญญากาศโดยใชอุณหภูมิ 70 °C เปนสภาวะที่เหมาะสมที่สุด ได
ผลผลิตไซรัปเงาะ (% yield) มากที่สุดเทากับรอยละ 13.96 มีคาความใสมากที่สุดคือ 35.10 คาปริมาณของแข็งที่ละลายได
เทากับ  70.33 oBrix และมีคา aw นอยที่สุด คือ 0.760 มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 90 CFU/g และตรวจพบยีสต รา
นอยกวา 20 CFU/g ผลการยอมรับของผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัสพบวา ในดานสี และรสชาติ อยูในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก สวนในดานความใส กล่ิน ความหนืด และความชอบรวมไดคะแนนอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 
 4.  จากการศึกษาการนําไซรัปเงาะไปใชประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร โดยการทดลองนําไปทดลองใชในผลิตภัณฑพาย
เงาะ พบวา  สูตรที่เหมาะสมที่สุดของไสพายเงาะ คือ ใชเน้ือเงาะรอยละ 30.5 นมขนจืดรอยละ 22.4 นํ้าเปลา    รอยละ 22.4  
เนยสดรอยละ 4.1 แปงขาวโพดรอยละ 3.2 เกลือรอยละ 0.2 และไซรัปเงาะรอยละ 17.2 เน่ืองจากผลิตภัณฑพายเงาะที่ไดมีคา aw 
และปริมาณความชื้นที่ต่ําสุดเทากับ 0.884 และรอยละ 27.23 ตามลําดับ โดยมีคะแนนการยอมรับทางดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน ความหวาน เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมอยูในระดบัชอบปานกลาง 

5. จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไซรัปเงาะโดยการทดลองนําไปใชในผลิตภัณฑนมปรุงแตง
ดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ พบวา สูตรที่เหมาะสมที่สุดในการในการผลิตนมปรุงแตงดวยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ คือ  ใชนมผง
รอยละ 6.9  นมขนหวานรอยละ 20.9 นมสดรอยละ 10.8  ครีมเทียมรอยละ 2.5 นํ้าบริโภครอยละ 53.1 และไซรัปเงาะรอย
ละ 5.7 เน่ืองจากไดรับคะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงสุดในทุกดาน ไดแก สี กล่ิน กล่ินรสความหวาน และความชอบ
โดยรวม โดยไดคะแนนเฉล่ีย คือ  6.70 7.00 7.30 7.50 และ 7.10 ตามลําดับ จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบวา 

กุลพร  พุทธมี , วริศชนม์  นิลนนท์          
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	 จากการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของนม 

ปรุงแต่งด้วยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ์พบว่า ผู ้ทดสอบให้คะแนน 

การยอมรับทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความหวาน 

ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนด้าน

กลิ่นรส และ ความชอบโดยรวม  ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับ

นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ที่มีปริมาณไซรัปเงาะ 11.06 กรัม สูงที่สุด 

	 เมือ่เกบ็รกัษาผลิตภณัฑ์นมปรุงแต่งด้วยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ์ 

ที่อุณหภูมิ 5°C เป็นเวลา 0  ถึง 14 วัน แล้วน�ำมาประเมินคุณภาพ 

ทางประสาทสมัผสั ในด้าน ส ีกลิน่ กลิน่รส ความหวาน และความชอบ 

โดยรวม พบว่า เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ไว้นานข้ึน ผู้ทดสอบชิม 

มแีนวโน้มความชอบด้านส ีกลิน่ กลิน่รส ความหวาน และความชอบ 

โดยรวมลดลงในทุกสิ่งทดลอง เมื่อท�ำการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

นมปรุงแต่งด้วยไซรัปเงาะพาสเจอไรซ์เป็นระยะเวลา 14 วัน พบว่า 

ผู้ทดสอบชิม ให้การยอมรับด้านสี กลิ่น กลิ่นรส ความหวาน และ

ความชอบโดยรวมของนมปรงุแต่งพาสเจอไรซ์ทีม่ปีรมิาณไซรปัเงาะ 

11.06 กรัม สูงสุด โดยมีคะแนนการยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย

ถึงชอบปานกลาง 

สรุปและอภิปรายผล
	 1.	 จากการศึกษาวิธีการสกัดน�้ำเงาะจากเงาะ 2 สายพันธุ์ 

พบว่า เงาะพันธุ์โรงเรียนที่สกัดด้วยเอนไซม์เซลลูเลส ร้อยละ 0.1  

ที่อุณหภูมิ 40 °C ให้ปริมาณน�้ำเงาะสูงที่สุดเท่ากับร้อยละ 79.67 

และมีปริมาณของแข็งละลายน�้ำที่สกัดได้สูงที่สุด เท่ากับร้อยละ 

14.18  

	 2.	 การผลิตไซรัปจากน�้ำเงาะด้วยการระเหยแบบกระทะ

เปิดโดยใช้อุณหภูมิ 70°C เป็นสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจาก 

ได้ผลผลิตไซรัปเงาะ (%yield) มากที่สุดเท่ากับร้อยละ 16.83 มีค่า

ความใสมากที่สุดคือ 18.71 ค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายได้เท่ากับ 

71.62
o
Brix ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่า aw น้อยที่สุด คือ 

4.49 และ 0.710 ตามล�ำดับ จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีน้อยกว่า  

5 CFU/g และจ�ำนวนยีสต์และราไม่สามารถตรวจพบได้ ผลการ

ยอมรับของผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ความชอบด้าน

สี ความใส ความหนืด กลิ่น และรสชาติ มีความแตกต่างกันอย่าง

ไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ส�ำหรับคะแนนความชอบโดยรวม 

อยู่ในระดับชอบปานกลาง	  

	 3. การผลติไซรปัจากน�ำ้เงาะด้วยการระเหยแบบสญุญากาศ

โดยใช้อณุหภมู ิ70°C เป็นสภาวะทีเ่หมาะสมทีส่ดุ ได้ผลผลติไซรปัเงาะ 

(% yield) มากที่สุดเท่ากับร้อยละ 13.96 มีค่าความใสมากที่สุด 

คือ 35.10 ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 70.33
o
Brix และ 

มีค่า aw น้อยที่สุด คือ 0.760 มีจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 

90 CFU/g และตรวจพบยสีต์ ราน้อยกว่า 20 CFU/g ผลการยอมรบั

ของผู้ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสพบว่า ในด้านสี และรสชาติ 

อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ส่วนในด้านความใส กลิ่น 

ความหนืด และความชอบรวมได้คะแนนอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย

ถึงชอบปานกลาง

	 4.	 จากการศึกษาการน�ำไซรัปเงาะไปใช้ประโยชน์ใน 

ผลติภณัฑ์อาหาร โดยการทดลองน�ำไปทดลองใช้ในผลติภณัฑ์พายเงาะ 

พบว่า สูตรที่เหมาะสมที่สุดของไส้พายเงาะ คือ ใช้เน้ือเงาะ 

ร้อยละ 30.5 นมข้นจืดร้อยละ 22.4 น�้ำเปล่า ร้อยละ 22.4   

เนยสดร้อยละ 4.1 แป้งข้าวโพดร้อยละ 3.2 เกลือร้อยละ 0.2 และ

ไซรัปเงาะร้อยละ 17.2 เนื่องจากผลิตภัณฑ์พายเงาะที่ได้มีค่า aw 

และปริมาณความชื้นที่ต�่ำสุดเท่ากับ 0.884 และร้อยละ 27.23  

ตามล�ำดบั โดยมคีะแนนการยอมรบัทางด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิน่  

ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบ 

ปานกลาง

	 5.	 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

ไซรัปเงาะโดยการทดลองน�ำไปใช้ในผลิตภัณฑ์นมปรุงแต่งด้วย 

ไซรัปเงาะพาสเจอไรซ์ พบว่า สูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตนม 

ปรงุแต่งด้วยไซรปัเงาะพาสเจอไรซ์ คือ  ใช้นมผงร้อยละ 6.9  นมข้นหวาน 

ร้อยละ 20.9 นมสดร้อยละ 10.8  ครีมเทียมร้อยละ 2.5 น�้ำบริโภค

ร้อยละ 53.1 และไซรัปเงาะร้อยละ 5.7 เน่ืองจากได้รับคะแนน

การยอมรับจากผู้ทดสอบชิมสูงสุดในทุกด้าน ได้แก่ สี กลิ่น กลิ่นรส

ความหวาน และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย คือ 6.70 

7.00 7.30 7.50 และ 7.10 ตามล�ำดับ จากการศึกษาคุณภาพ 

ทางกายภาพ พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด เท่ากับ 

24.13 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 5.99 ค่าความสว่าง L*  

เท่ากับ 54.43 ค่าความเป็นสีเขียว a* เท่ากับ -0.63 ค่าความเป็น 

สีเหลือง b* เท่ากับ 8.36 จากการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ของผลติภณัฑ์ พบว่า ผลติภณัฑ์สามารถเกบ็รกัษาได้เป็นระยะเวลา 

14 วัน ที่อุณหภูมิ 5°C  ตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 

300 CFU/ml

	 ผลิตภัณฑ์ไซรัปเงาะ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำน�้ำเงาะ

มาท�ำให้เข้มข้น มลีกัษณะเป็นน�้ำเชือ่มเหลว ข้นหนดื มรีสชาตหิวาน

และมกีลิ่นหอมของเงาะ ซึง่สามารถน�ำไปปรงุรสชาติ ของเครื่องดืม่ 

และอาหารได้ เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมหวาน ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และ

ผลิตภัณฑ์นม เป็นต้น
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