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บทคัดย่อ 
 การศึกษาวิทยานิพนธ์ เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งและการศึกษาความพึง
พอใจของผู้บริโภคในเขตชุมชน เทศบาลตำบลแม่คำ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงรายมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการที่
เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ศึกษาอายุการเก็บรักษา และการทดสอบความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาพบว่าวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ด้วยความ
เข้มข้นของน้ำเช่ือมในการแช่อิ่มแบบช้าร้อยละ 30 40 และ 50 ด้วยความเข้มข้นของน้ำเช่ือมเริ่มต้นที่ระดับร้อยละ 
30 ให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุด ดังนั้นจึงเลือกวิธีการแช่อิ่มแบบช้าที่
ระดับความเข้มข้นร้อยละ 30 ในการศึกษาอายุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เป็นเวลา 0-4 สัปดาห์ ตรวจไม่พบจุลินทรีย์
เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม 161/2558 และจากการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคใน
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
คำสำคัญ:  เปลือกเสาวรส   เปลอืกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  การแช่อิ่ม 

 
Abstract 
 A product development of osmotically dehydrated passion fruit peels aimed to study 
appropriate production process of dried pickled passion fruit peel, to study the preservation, and 
examine the acceptance from the customers. The result showed that the appropriate way to 
produce dried pickled passion fruit peel was the 30%, 40%, and 50% of intensity in syrup. With the 
intensity of syrup started from 30%, the appearance, color, and smell of final product got highest 
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average score. Therefore, the production should be slow pickled with 30% of syrup intensity. In 
terms of preservation, there was no microorganism over Thai industrial standard institute of fruits 
and vegetables 161/2015. Finally, most of the customers accepted this product. 
Keywords : passion fruit peel 1, passion fruit peel with dried pickled 2,  pickled 3 

 
บทนำ 
 เสาวรส พบการปลูกทุกภาคในไทย เมื่อสุกมีสีเหลืองส้มหรือสีม่วงเรื่อเป็นมัน เปลือกแข็ง ภายในมีเมล็ด
แบนสีดำจำนวนมากหุ้มด้วยเยื่อเมือกสีเหลือง ปัจจุบันเสาวรสที่ปลูกในไทยมี 3 สายพันธุ์คือ พันธุ์สีม่วง  ผลสุกมีสี
ม่วงเข้ม รสเปรี้ยวอมหวานกลมกลอ่ม ปริมาณกรดต่ำ และสีสวยกว่าพันธุ์ผลสีเหลือง เหมาะสำหรับกินผลสด แต่เป็น
พันธุ์ที่อ่อนแอต่อโรค พันธุ์ผลสีเหลือง ผลสุกสีเหลืองขมิ้น มีปริมาณกรดสูงจึงมีรสเปรี้ยวกว่าพันธุ์สีม่วง เหมาะ
สำหรับนำมาแปรรูปเป็นน้ำผลไม้ และเป็นพันธุ์ท่ีแข็งแรงทนทานกว่าพันธุ์สีม่วง พันธุ์ลูกผสม เป็นลูกผสมของพันธุผ์ล
สีม่วงและสีเหลือง ผลที่ได้จึงมีสีม่วงและสีเหลือง ให้ผลดกและมีขนาดใหญ่กว่าพันธุ์แรก มีเยื่อหุ้มเมล็ดบาง แข็งแรง 
ทนต่อโรคและออกผลได้ตลอดปี จึงเหมาะสำหรับส่งเข้าโรงงานทำเครื ่องดื ่มบรรจุกระป๋อง (Urai, 2004) ใน
กระบวนการผลิตน้ำเสาวรส เสาวรสทั้งผลจะถูกส่งเข้าเครื่องสกัดน้ำผลไม้ โดยผลจะถูกบีบให้แตกออกทำให้แยก
ส่วนเปลือกออกจากส่วนรกหุ้มเมล็ดได้จากนั้นเครื่องจักรกรอง เอาเมล็ดและกากออกจากส่วนที่เป็นน้ำเสาวรส ใน
การวิจัยพบว่า ส่วนท่ีเป็นเปลือกและกากซึ่งเป็นของเหลือท้ิงมีสัดส่วนมากถึงร้อยละ 60 เมื่อเปรียบเทียบกับน้ำหนัก
ผลทั้งหมด (Rebello and team, 2007 cited in Natcha, 2007) ซึ่งโดยปกติแล้วเปลือกเสาวรสจะถูกนำไปเป็น
ปุ ๋ยหมักหรืออาหารสัตว์ ทั ้งที ่ของเหลือทิ ้งเหล่านี ้ เมื ่อได้ศึกษาในงานวิจัยแล้ว พบว่ามีองค์ประกอบของ
คาร์โบไฮเดรตที่สำคัญอยู่ในปริมาณสูง ได้แก่  เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และเพกติน โดยเฉพาะเพกตินที่พบในเปลือก
ของเสาวรสนั้นสามารถนำไปผลิตเป็นเพกติน ท่ีมีหมู่เมทอกซิลต่ำได้ (Yapo and Koffi, 2006) 

ประเทศไทยเป็นประเทศที่โชคดีมากในเรื่องของผักผลไม้ต่าง ๆ ที่อุดมสมบูรณ์ซึ่งบางครั้งทำให้มีจำนวน
มากเกินการบริโภคจึงทำให้มีการคิดค้นหาวิธีการเก็บผักผลไม้นั้น ไว้รับประทานนาน ๆ หรือในช่วงที่ไม่มีผักผลไม้ 
ดังนั้น การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารจำพวกผักผลไม้ที่นิยมมากวิธีหนึ่ง  การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารโดยใช้
น้ำตาลเป็นเครื่องช่วยรักษาอายุของอาหารผักและผลไม้ให้เก็บไว้ได้นานมากขึ้น  ลักษณะการทำต้องค่อย ๆ เพิ่ม
ปริมาณน้ำตาทีละน้อยจนกระทั่งผักผลไม้นั้นอ่ิมตัว ทำให้ไม่เหมาะกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การแช่อิ่มท่ีนิยม
ทำกันแบ่งออกเป็น 2 วิธี คือการแช่อิ่มแบบเร็ว และวิธีการแช่อิ่มแบบช้า (Praewphan, n.d.) จากการลงพื้นที่
สำรวจในเขตพื้นที่เทศบาลตำบลแม่คำ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย มีการปลูกเสาวรสจำนวนมาก และมีเปลือก
เสาวรสเหลือทิ้งในชุมชน และส่งผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมในชุมชน ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
เหลือท้ิง จากการแปรรูปเสาวรส โดยนำเปลือกของเสาวรสมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เปลอืกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง โดย
เลือกใช้เปลือกเสาวรสที่มีอายุประมาณ 50-70 วัน ทีเ่หลือจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์  อีกทั้งศึกษาอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งในเขตชุมชน เทศบาล
ตำบลแม่คำ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย 

 

วัตถุประสงค์ 
 1.  เพื่อศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
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 2.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑเ์ปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 3.  เพื ่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ ่มอบแห้ง ในเขตชุมชน 
เทศบาลตำบลแม่คำ อำเภอแม่จัน จังหวัดเชียงราย 
 

วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. เครื่องมือท่ีใช้ดำเนินการวิจัย 

วัตถุดิบและสารเคมี  
1. เปลือกเสาวรสพันธุส์ีเหลือง  
2. น้ำตาลทรายขาว  
3. น้ำสะอาด  
4. น้ำปูนใส  
5. เกลือแกง  

อุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมวตัถุดิบและการผลิต  
1. อุปกรณ์เครื่องครัว  
2. เตาแก๊ส  
3. ตู้อบลมร้อนแบบถาด  
4. เครื่องช่ังดิจิตอล ทศนิยม 2 ตำแหน่ง  
5. นาฬิกาจับเวลา  
6. Thermometer  
7. polyethylene zipper bag  
8. Malic acid  

เครื่องมือและอุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพและเคมี  
1. เครื่องวัดสี   
2. เครื่องวัดค่าเนื้อสมัผสั  
3. เครื่องวิเคราะห์ค่าความชื้นด้วยระบบสญุญากาศ 

การวิเคราะห์คณุภาพทางจลุินทรยี์  
วิธีการวิเคราะห์ทางจุลินทรยี์ แสดงดังตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1 จุลินทรีย์และวิธีการวเิคราะห์  
 

จุลินทรีย์  วิธีการวิเคราะห ์ 

Total Viable count   BAM (2001), Chapter 3          
Salmonella spp.  ISO 6579 (2002)/ AMD 1:2007  
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ตารางที่ 1 จุลินทรีย์และวิธีการวเิคราะห์  (ตอ่)  
 

  

จุลินทรีย์  วิธีการวิเคราะห ์ 

Staphyłococcus aureus  BAM (2001), Chapter 12  
Eschenichia coli  APHA (2012), 9221 F  
Yeast and Mold  BAM (2001), Chapter 18  

  

 
อุปกรณ์ที่วิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสั 

1. แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) พร้อมปากกา 1 ชุด   

2. แบบประเมินคณุภาพทางสัมผสั แบบการทดลองเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ paired test  
3. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ทดลองบรรจ ุ2 กรัมต่อ 1 ตัวอย่าง  

การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลิตภัณฑ์ 
1. แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค (Consumer test) พร้อมปากกา คนละ 1 ชุด   
2. ผลิตภัณฑเ์ปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ขนาดบรรจุ 20 กรัม ต่อ 1 ผลิตภณัฑ์  
 

วิธีการดำเนินการตามขันตอน ดังนี้ ศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกเปลือกเสาวรสที่มีอายุการเก็บเกี่ยวที่ 50-70 วัน หรือผิวเปลือกไม่เหี่ยวย่น ล้าง
เปลือกเสาวรสให้สะอาด ปอกเปลือกชั้นนอกที่มีสีเหลืองออก ให้เหลือแต่ส่วนที่เป็นสขีาว แล้วนำมาหั่นเป็นช้ินให้มี
ขนาดโดยประมาณกว้าง 1 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 เซนติเมตร  นำไปแช่น้ำปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 5 เป็น
เวลา 3  ชั่วโมง ตักขึ้นล้างน้ำสะอาด ผึ่งให้แห้ง นำเปลือกเสาวรสไปลวกในน้ำเดือด ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซยีส 
พอสุก ตักใส่น้ำเย็นจัดให้เปลือกเสาวรสเย็นตัว ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำ นำเปลือกเสาวรสเรียงใส่ขวดโหล (Bending 
from Preeda ,2009) เตรียมน้ำเชื่อมความเข้มข้นร้อยละ 30, 40, 50, และ65 โดยนำน้ำใส่หม้อขึ้นตั้งไฟให้เดือดใส่
น้ำตาลคนให้ละลายยกลงพักให้เย็น ปริมาณของวัตถุดิบ ตามตาราง ที่1  เทใส่ขวดโหลให้ท่วมเปลือกเสาวรสปิดฝา 
พักไว้ 24 ชั่วโมง เทน้ำเชื่อมออกมาอุ่น เพื่อเพิ่มความเข้มข้นของน้ำตาล เทใส่ขวดโหลให้ท่วมเปลือกเสาวรส ปิดฝา 
ทำเช่นนี้จนกระทั่งน้ำเชื่อมมีความเข้มข้น ร้อยละ 65  (Bending from Laddawan and Saowanee, 2011) แสดง
ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ปริมาณวัตถุดิบและสารละลายที่ใช้ในการแช่อิ่ม 
 

  

วัตถุดิบ 
ปริมาณความเข้มข้นของสารละลายท่ีใช้ในการแช่อิ่ม(ร้อยละ) 

การแช่อิ่มแบบช้า การแช่อิ่มแบบเร็ว 
 30 40 50 50 65 

เปลือกเสาวรส (กรัม) 100 100 100 100 100 
น้ำตาลทรายขาว (กรัม) 90 120 150 150 195 
น้ำสะอาด (มิลลิลิตร) 210 180 150 150 105 
เกลือ (กรัม) 5 5 5 5 5 
น้ำปูนใส (มิลลิลิตร) 250 250 250 250 250 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 30 
 

 
 

ภาพที่ 2 เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 40 
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ภาพที่ 3  เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 50 
 

 นำเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ได้นำไปทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทำการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยให้ผูท้ี่ไม่ผา่นการฝึกฝนจำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะ
ที่พิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน ความนุ่มของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม นำผลที่

ได้มาหาค่าเฉลี่ย  (𝑥̅) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of  Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป เพื่อคัดเลือกสภาวะที่
เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 ขั้นตอนท่ี 2 ทำการเปรียบเทียบกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งระหว่าง
กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วและกระบวนการแช่อิ่มแบบช้า โดยใช้วิธีการแช่อิ่มแบบเร็วใช้ความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 
50 ที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นเพิ่มความเข้มข้นร้อยละ 15 แช่เปลือกเสาวรสต่ออีก
เป็น 24 ช่ัวโมง จนได้ความเข้มข้นสุดท้ายที่ร้อยละ 65 และทำการเปรียบเทียบความแตกต่างและกระบวนการแช่อิม่
ที่ผ่าน การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและขั้นตอนท่ี 1 
 นำเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ได้นำไปทำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสทำการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยให้ผ ู ้ท ี ่ไม ่ผ ่านการฝึกฝนจำนวน 50 คน ด้วยวิธ ี 9-Point Hedonic Scale 
คุณลักษณะที่พิจารณาคือ ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน ความนุ่มของผลิตภัณฑ์ และความชอบ

โดยรวม นำผลที ่ได้มาหาค่าเฉลี ่ย  (𝑥̅) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of  Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป 
คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  
 ขั้นตอนที่ 3 ศึกษาสูตรมาตรฐานเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง นำเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ได้รับ
คะแนนการยอมรับสูงสุดจากผู้ทดลองรับประทานขั้นตอนที่ 1 ศึกษาอัตราส่วน เวลาและอุณหภูมิในการอบ โดยนำ
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มมาล้างน้ำอุ่น 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที และเคลือบด้วยน้ำเชื่อมที่มีความเข้มข้น
ร้อยละ 55 ใช้ปริมาณเปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 100 กรัม อบด้วย ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70, 60, 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 60, 90, 120 นาที ปริมาณอัตราส่วนระหว่าง อุณหภูมิ และเวลาในการอบให้มีความชื้นสุดท้ายต่ำกว่าร้อย
ละ 18 (Bending from Laddawan and Saowanee, 2011) ผลการทดลองพบว่า การใช้อุณหภูมิในการอบแห้ง 
ที่ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที พบค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ ร้อยละ 0.82 และค่าความชื้น ร้อยละ 11.58 ดัง
ตารางที ่3  
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ตารางที่ 3 ปริมาณอัตราส่วนระหว่าง เวลา และอุณหภูมิในการอบแห้งผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม 
 

  

วัตถุดิบ 
อัตราส่วนระหว่างเวลาและอุณหภูม ิ
นาท ี องศาเซลเซียส 

เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม  100 กรัม 

60 70 

90 60 
120 50 

   

    
 1. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยนำเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ที ่ได้นำไปทำการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส การทดสอบความชอบโดยใช้ผู้ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 120 คน ด้วยวิธี 9-
Point Hedonic Scale คุณลักษณะที่พิจารณา คือ ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน ความนุ่มของ

ผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม นำผลที่ได้มาหา ค่าเฉลี่ย (𝑥̅) วิเคราะห์ความแปรปรวน  (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี  Duncan's New Multiple Range Test, DMRT โดยใช้โปรแกรม
สำเร็จรูป  เพื่อคัดเลือกวิธีการที่เหมาะสม การผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ได้คะแนนการยอมรับสูงสุดจากผู้
ทดลองรับประทาน นำไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งในขั้นตอนต่อไป 

2. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิม่อบแห้ง 
 นำผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ผ่านการคัดเลือกศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพโดยนำ
ตัวอย่างบรรจุลงในถุง Metallic foil ขนาด 100 กรัม เก็บตัวอย่างในห้องที่ระดับอุณหภูมิ 25 - 30 องศาเซลเซียส 
และทำการตรวจคุณภาพทางจุลินทรีย์ ทุก 4 สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ โดยใช้เกณฑ์ข้อกำหนดมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม มผช. 161/2558 

3. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 นำผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ประเภทถุง Metallic foil ขนาด 20 กรัม 
1 ซอง พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์จำนวน 1 ชุด นำไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
จากกลุ่มบุคคลทั่วไปจำนวน 120 คนโดยวิธี Central Lotation (CLT)  โดยให้ผู้บริโภคทดลองรับประทานเปลือก
เสาวรสแช่อิ ่มอบแห้ง คนละ 1 ซอง ปริมาณ 20 กรัม แล้วตอบแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์จำนวน 1 ชุด ด้วยการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale คุณลักษณะที่พิจารณา คือ
ลักษณะปรากฏ สีของผลิตภัณฑ์ ความหวาน ความนุ่มของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวมทั้งสอบถามการยอมรับ
และการตัดสินใจของผู้บริโภค กับผู้บริโภคทั่วไปที่เคยรับประทานผลไม้แช่อิ ่มอบแห้ง นำผลที่ได้มาวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลทางสถิติทางประชากรศาสตร์ กับการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคด้วยค่า Chi-Square 
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สรุปผลการวิจัย 
 

1. ผลการศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิม่อบแห้ง   
 

ตารางที่ 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ท่ีผ่านการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้น
เริ่มต้นของน้ำเชื่อมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

 

  

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ความเข้มขน้ของน้ำเชื่อมที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 

ร้อยละ 30 ร้อยละ 40 ร้อยละ 50 
ลักษณะปรากฏ 8.68±0.51a 7.90±0.79b 7.58±0.99c 
ส ี 8.54±0.71a 7.62±0.85b 7.26±0.96c 
เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม)ns 8.30±0.84a 8.84±1.09b 7.22±1.09b 
กลิ่น 8.22±0.79a 7.38±0.88b 7.24±0.96b 
รสชาติ ns 8.30±0.84a 7.48±1.09b 7.22±1.09b 
ความชอบโดยรวม ns 8.20±0.90a 7.34±1.04b 7.26±1.19b 

    
  

จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 3 ในการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง  ที่ผ่านการแช่อิ่มแบบช้าโดยใช้ความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเริ่มต้นที่แตกต่างกัน 3 ระดับ 
พบว่า ระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเริ่มต้นที่ความเข้มข้นร้อยละ 30 ,40 และ 50 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ในด้านรสชาติ ความชอบโดยรวม และด้านเนื้อสัมผัสความนุ่ม 
และพบว่า ระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเริ่มต้นที่ความเข้มข้นร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบทางลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ ่น มากที ่สุด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับความเชื ่อมั ่นร้อยละ95 เมื่อ
เปรียบเทียบกับระดับความเข้มข้นของน้ำเชื่อมเริ่มต้นที่ความเข้มข้นร้อยละ 40 และ 50 เนื่องจากการแช่เปลือก
เสาวรสในน้ำเชื่อมเริ่มต้นที่มีความเข้มข้นต่ำทำให้ เกิดแรงดันออสโมติกที่ต่ำส่งผลให้มีการถ่ายเทมวลสารที่ต่ำ และ
ส่งผลให้เปลือกเสาวรสมีลักษณะการเหี่ยวย่นเน้อยกว่าการแช่น้ำเชื่อมที่มีความเข้มข้นสูง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ (Duang Sudet and team, 2009) ที่พบว่า ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งที่ใช้
ความเข้มข้นเริ่มต้นของน้ำเชื่อมร้อยละ 30 ลักษณะปรากฏที่เหี่ยวย่นและเสียทรงน้อยท่ีสุด และเมื่อพิจารณาเปลือก
เสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ใช้ระดับความเข้มข้นเริ่มต้นที่ร้อยละ 40 และ 50 ได้รับคะแนนความชอบแตกต่างจากระดับ
ความเข้มข้น 30 เนื่องจากเปลือกเสาวรสที่แช่ในระดับความเข้มข้น 40 และ 50 เกิดแรงดันออสโมติกที่สูง ส่งผลต่อ
ลักษณะปรากฏและสี ทั้งนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่มีลักษณะที่ปรากฏที่เหี่ยวย่นแข็งและสีคล้ำกว่าเปลือก
เสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ใช้ระดับความเข้มข้นเริ่มต้นร้อยละ 30 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกสภาวะการแช่อิ่มแบบช้าที่ระดับ
ความเข้มข้นร้อยละ 30 เพื่อใช้ในการเปรียบเทียบกระบวนการแช่อิ่มต่อไป 
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ตารางที่ 5 การศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งระหว่างกระบวนการแช่อิ่ม
แบบช้าและกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 

 
   

คุณภาพทางประสาทสัมผัส กระบวนการแช่อิ่มแบบช้า กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 

ลักษณะปรากฏ 8.68±0.51a 7.58±1.43a 
ส ี 8.54±0.71a 7.62±1.17a 
เนื้อสัมผัส ( ความนุ่ม) 8.30±0.84a 7.16±1.46a 
กลิ่น 8.22±0.79a 7.66±1.24a 
รสชาติ 8.30±0.84a 7.50±1.18a 
ความชอบโดยรวม 8.20±0.90a 7.14±1.48a 

   
 

จากการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสระหว่างกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าและ
กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วผลการทดลอง พบว่า ในทุกคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ได้ทำการประเมินความแตกต่าง
ของผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ผ่านกระบวนการแช่อิ่มแบบช้าและกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เนื่องจากในกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วเกิดการ
หดตัวของตัวผลิตภัณฑ์ เนื่องจากการแช่อิ่มในสารละลายที่มีความเข้มข้นแรกเริ่มสูง ทำให้เกิดแรงดันออสโมติกมาก 
ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงระหว่างมวลสารอย่างรวดเร็ว เซลล์จึงเกิดการหดตัวมากกว่ากระบวนการแช่อิ่มแบบช้า 
ทำให้ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะเหี่ยวย่นผลติภัณฑ์สคีล้ำ เมื่อทำการเปรียบเทียบระหว่างการแช่อิ่ม
แบบช้าซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Khumsab, 2001) และลักษณะของเปลือกเสาวรสที่แช่อิ่มแบบเร็วมีลักษณะ
ปรากฏที่เหี ่ยวย่นหดตัวเนื ่องจากสารละลายซึมผ่านเข้าสู ่เซลล์เนื ้อเยื ่อของเปลือกเสาวรสไม่สม่ำเสมอ   และ 
(Chintana, 2003) ได้รายงานว่าการแช่อิ่มผลไม้ในสารละลายออสโมติกท่ีมีความเข้มข้นสูงจะใช้ระยะเวลาในการแช่
อิ่มสั้นส่งผลให้ลักษณะของผลไม้มีลักษณะเหี่ยวย่น มีสีน้ำตาลเข้ม จึงส่งผลให้ลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัสของ
เปลือกเสาวรสแช่อิ่มแบบเร็วมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ของเปลือก
เสาวรสแช่อิ่มแบบช้า 

2.  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
นำเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุใส่ถุงMetallic  foil. ขนาด 100 กรัม เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (25-

30 องศาเซลเซียส) ระยะเวลา 0 - 4 สัปดาห์ โดยตรวจทุกๆ 4 สัปดาห์ วิเคราะห์คุณภาพ ดังนี ้เปลือกเสาวรสแช่อิ่ม
อบแห้งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 - 30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 0-4  สัปดาห์ เมื่อนำไปวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมดแสดงดัง ตารางที่ 6    
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ตารางที่ 6 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดในผลติภัณฑ์เปลอืกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งที่ระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภูม ิ25 - 
30 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 0-4 สัปดาห์ 

 
    

ประเภทจุลินทรีย ์ สัปดาห์ท่ี 0 สัปดาห์ท่ี 4 มผช. 161/2558 
Total viable count 2.6x103 มีลักษณะปรากฏจุดสีดำ คาดว่า

เป็นสปอร์ของเชื้อรา 
ต้องน้อยกว่า 1x106 

Salmonella spp. ไม่พบในตัวอย่าง  ต้องไม่พบในตัวอย่าง 
Staphylococcus aureus <10  ต้องน้อยกว่า 10 
Escherichia coli <3  ต้องน้อยกว่า 3 
Yeast and Mold 4.0 x 102  ต้องน้อยกว่า 1x103 
    
    

 
ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั ้งหมดในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ ่มอบแห้งที่บรรจุถุง 

Metallic foil ขนาดบรรจุ 100 กรัมที่อุณหภูมิ 25 ถึง 30 องศาเซลเซียสในระยะเวลา 0 - 4 สัปดาห์ พบว่าTotal 
viable count. ในปริมาณ 2.6x103 โคโลนี/กรัม Salmonella spp  ไม่พบเชื ้อในตัวอย่าง Staphylococcus 
aureus ในปริมาณ <10 โคโลนี/กรัม Escherichia coli  ในปริมาณ <3 และปริมาณ Yeast and Mold ในปริมาณ 
4.0 x 102 โคโลนี/กรัม และในสัปดาห์ที่ 4 ตัวผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏจุดสีดำ คาดว่าเป็นสปอร์ของเชื้อรา จึงไม่
วิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ทั้งหมดในผลิตภณัฑเ์ปลอืกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งต่อไป เมื่อทำการเปรียบเทียบกับประกาศ
สำนักมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอุตสาหกรรม ฉบับท่ี 2022 (พ.ศ.2558) เรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้
แช่อิ่ มผช.161/2558 พบว่า ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งมีคุณภาพเป็นไปตามข้อกำหนดมาตรฐานที่อายุ
การเก็บรักษา 4 สัปดาห์ 

3. ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง 
 การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ในการศึกษาครั้งน้ี ได้นำผลิตภัณฑ์เปลอืก
เสาวรสแช่อิ่มอบแห้งไปศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์โดยใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจำนวน 120 คน ณ 
เขตพื้นท่ีเทศบาลตำบลแม่คำ อำเภอแม่จัน  จังหวัดเชียงราย โดยวิธี Central Location  (CLT) ด้วยการใหผู้้บริโภค
ทดลองรับประทานผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งบรรจุในบรรจุภัณฑ์ประเภทถุง Metallic foll ขนาด 20 
กรัม 1 ซองแล้วตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์คนละ 1 ชุด ผลการศึกษาข้อม ูลล ักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ กลิ่น สี เนื้อ
สัมผัส บรรจุภัณฑ์ และความชอบโดยรวมในระดับความชอบปานกลาง และผู้บริโภคมีความสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 
ร้อยละ100 เพราะความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และข้อมูลทางประชากรศาสตร์ไม่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์ 
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อภิปรายผลการวิจัย 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เปลอืกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง มีขั้นตอนในการดำเนินการศึกษา คือ การศึกษาวิธีการ
ที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตามสำนัก
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนอุตสาหกรรม ฉบับที่ 2022 (พ.ศ.2558) เรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้
อบแห้ง มผช.161 / 2558 และศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง จากการดำเนินการศึกษา
สามารถสรุปได้ ดังนี ้
 1. การศึกษาวิธีการที่เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง พบว่า ความเข้มข้นของน้ำเช่ือม
เริ่มต้นร้อยละ 30 ให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์สุดท้ายและคะแนนชอบจากผู้ชิมมากที่สุด เมื่อทำการเปรียบเทียบ
กระบวนการแช่อิ่มแบบเร็วและแบบช้า การแช่อิ่มแบบช้าให้ลักษณะของผลิตภัณฑ์สุดท้ายทางด้านลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสความนุ่ม ได้รับคะแนนเฉลี่ย มากกว่า การแช่อิ่มแบบเร็ว และได้รับคะแนนทางดา้น
รสชาติจากผู้ทดสอบมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ (Kritsanakan, 2016) 
 2. การศึกษาอายุการเก็บรักษาในผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก
ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ พบว่า ผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้งเก็บรักษาที่ระยะเวลา 0-4 สัปดาห์ ที่
บรรจุในถุง Metallic foil ขนาด 100 กรัม ท่ีอุณหภูมิ 25 - 30 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่ามาตรฐาน
ที่กำหนด ซึ่งเป็นไปตามประกาศสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมฉบับท่ี 2022 (พ.ศ.2558) เรื่องมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้แช่อิ่ม มผช.161/2558 
 3. การศึกษาการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรสแช่อิ่มอบแห้ง พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบเฉลี่ยด้านรสชาติ รสชาติชอบปานกลาง ส่วนลักษณะปรากฏ กลิ่น สี เนื ้อสัมผัส บรรจุภัณฑ์ และ
ความชอบโดยรวมในระดับความชอบปานกลาง และผู้บริโภคมีความสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 100 เพราะ
ความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ และข้อมูลทางประชากรศาสตร์ไม่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์  แนวคิดในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์เหลือท้ิง จากการแปรรูปเสาวรส โดยนำเปลือกของเสาวรสมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เปลือกเสาวรส
แช่อิ่มอบแห้ง จึงเหมาะที่ควรพัฒนาให้เป็นสินค้าของชุมชน สร้างความมั่นคงทางอาหาร เพิ่มมูลค่าสินค้าเกษตร 
และเป็นการเสริมสร้างให้ชุมชนเห็นคุณค่าในความรู้และพฤติกรรมการผลิตอาหารจากทรัพยากรท้องถิ่น และสืบ
สานภูมิปัญญาวิธีการถนอมอาหารโดยการแช่อิ่ม อย่างยั่งยืนต่อไป 
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