


สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 
 
 

โครงการวิจยัท่ี ภ. 53-04 
การวิจัยและพัฒนาเพิ่มมูลค่าจากเงาะเพื่อเป็นอาหารและเครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพ 

 
 

โครงการย่อยท่ี 2 
การวิจัยและพัฒนาเพิ่มมูลค่าจากเงาะเพื่อเป็นอาหารและเครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพ 

 
 

รายงานฉบับที่ 4 (ฉบับสมบูรณ์) 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งเสริมคุณค่าทางโภชนาการ 

ด้วยวิธีการแพร่กระจายภายใต้สญุญากาศ 
 
 

โดย 
จิตตา  สาตรเ์พ็ชร ์    ปุณณภา  บุญยะภักด์ิ 
ศรีศักด์ิ ตรังวัชรกุล ณัฐพล  อาษา 
วิวัธน์ ปฐมโยธิน     สาวิตรี วีระเสถียร 
ปนิดา  บรรจงสินศิร ิ  กุลนที  เลาหะกุล 

 
 
 
 

บรรณาธิการ                                         วว., ปทุมธานี 2556 
นฤมล ร่ืนไวย์                                             สงวนลิขสิทธ์ิ 
บุญเรียม น้อยชุมแพ  
ศิริสุข ศรีสุข 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายงานฉบับน้ีได้รับการอนุมัติให้พิมพ์โดย 
ผู้ว่าการสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย 

 
 
 
 

                                                  (นายยงวุฒิ  เสาวพฤกษ์) 
                                                           ผู้ว่าการ 

 
 
 
 
 
 
 
 



 ก

กิตติกรรมประกาศ 
 

 คณะทํางานโครงการขอขอบคุณ ฝ่ายวิทยาศาสตร์ชีวภาพ โดยนางสาวภูษิตา วรรณิสสร         
ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  ตลอดจนผู้ประเมินความ         
พึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 ข

สารบัญ 
 หน้า
 
กิตติกรรมประกาศ ก
สารบัญตาราง ค
สารบัญรูป จ
ABSTRACT 1
บทคัดย่อ 2
1.  บทนํา 3
2.  วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 

6
12

4.  สรุปผลการทดลอง 45
5.  ผลกระทบของโครงการ 
6.  ข้อเสนอแนะ 

48
49

7.  เอกสารอ้างอิง 
8.  ภาคผนวก 
          ภาคผนวก ก  ขั้นตอนและกระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
          ภาคผนวก ข  การวิเคราะห์ทางด้านเคมี 
          ภาคผนวก ค  การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ 
          ภาคผนวก ง  แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
            
 
 

50
51
52
66
68
71

 
 

 
 
 
 



 ค

สารบัญตาราง 
 

  หน้า
   

ตารางที่ 1. ค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า  (องศาบริกซ)์, ค่าความเป็น         
กรด-เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
โดยระบบสุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 
เดือน 

13

ตารางที่ 2. ผลของการเปลี่ยนแปลงค่าสี (L*, a*, b*) ค่า aW ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
โดยระบบสุญญากาศ  ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา  
2 เดือน 

13

ตารางที่ 3. ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในด้านสี, กลิ่นรส, เน้ือสมัผัส, รสชาติ 
และการยอมรับรวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ 
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 2 เดือน 

14

ตารางที่ 4. ผลของปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทัง้หมด (โคโลนี/กรัม) ในเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
ภายใต้ระบบสุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 
2 เดือน 

14

ตารางที่ 5. ผลของค่าเฉล่ียความแน่นเน้ือสัมผัส, aw และค่าสี (L*, a*, b*) ของ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 6 เดือน 

18

ตารางที่ 6. ค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า (องศาบริกซ)์, ค่าความเป็น       
กรด-เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
ภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา  
6 เดือน 

18

ตารางที่ 7. ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ,            
เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบ
สุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้องเป็นเวลา 6 เดือน 

19

ตารางที่ 8. ผลของค่าเฉล่ียความแน่นเน้ือสัมผัส, aw และค่าสี ของเงาะแช่อ่ิม
อบแห้งในนํ้าเช่ือมสับปะรดและนํ้าเช่ือมเสาวรส ภายใต้ระบบ
สุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง (RT) และอุณหภูมิ        
5 อาศาเซลเซยีส เป็นเวลา 6 เดือน 

20



 ง

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

  หน้า 
   

ตารางที่ 9. ผลของค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา  (องศาบริกซ์), ค่าความเป็น   
กรด-เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งใน
นํ้าเช่ือมสับปะรดและน้ําเช่ือมเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่าง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 6 เดือน 

21 

ตารางที่ 10. ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะสี, กลิ่นรส, เน้ือสัมผสั, 
รสชาติ  และการยอมรับของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งในนํ้าเช่ือมสับปะรด        
และน้ําเช่ือมเสาวรส โดยระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 

22 

ตารางที่ 11. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางโภชนาการของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งปกติ  
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรส และเงาะแช่อ่ิมนํ้าสับปะรด หน่วยบริโภค 
หรือประมาณ 100 กรัม  

23 

ตารางที่ 12. ผลของค่าเฉล่ียความแน่นเน้ือสัมผัส aw และค่าสีของเงาะแช่อ่ิมใน          
นํ้าเสาวรสระบบปกติ และเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบ
สุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง (RT) เป็นเวลา 6 เดือน 

24 

ตารางที่ 13. ผลของค่าเฉล่ียปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา  (องศาบริกซ์), ค่าความเป็น   
กรด-เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกของเงาะแช่อ่ิมใน              
นํ้าเสาวรสแบบปกติ และเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบ
สุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมหิ้อง (RT)  เป็นเวลา 6 เดือน 

25 

ตารางที่ 14. ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ,              
เน้ือสัมผัส และการยอมรับของเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบปกติ 
และเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ ระหว่างการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) เป็นเวลา 6 เดือน 

26 

ตารางที่ 15. จํานวน, ร้อยละ, ค่าเฉล่ีย, ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจ 
ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

36 

 



 จ

สารบัญรูป 
 
  หน้า
  
รูปที่ 1. ลักษณะผลเงาะพันธ์ุโรงเรียน (ก) ลักษณะผลเงาะพันธ์ุสีชมพู (ข) 3
รูปที่ 2. การแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum Infusion)  7
รูปที่ 3. เครื่องแช่อ่ิมผลไม้ภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum) 7
รูปที่ 4. เครื่องวัดความหวาน (Pocket Refractometer, Refractometer)   8
รูปที่ 5. เครื่องวัด pH meter   8
รูปที่ 6. เครื่องวัดสี  (Chroma meter) Minolta รุน่ CR-200  9
รูปที่ 7. เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผสัอาหาร  (Lloyd Food Texture Analyzer 

Model TA 500)  
9

รูปที่ 8. การแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum Infusion) 15
รูปที่ 9. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งชุดควบคุม  (Control) 15
รูปที่ 10. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ ระยะเวลา 30 นาที 16
รูปที่ 11. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ ระยะเวลา 1 ช่ัวโมง  16
รูปที่ 12. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง   17
รูปที่ 13. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศในระยะเวลา 30 นาที,       

1 และ 2 ช่ัวโมง เป็นเวลา 6 เดือน 
19

รูปที่ 14. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าสับปะรด และน้ําเสาวรส โดยใช้ระบบ 
สุญญากาศในระยะเวลา 30 นาที, 1 และ 2 ช่ัวโมง เป็นเวลา 6 เดือน 

22

รูปที่ 15. การแช่อ่ิมเงาะนํ้าสับปะรดภายใต้ระบบปกติ 26
รูปที่ 16. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าสับปะรดภายใต้ระบบปกติ 27
รูปที่ 17. การแช่อ่ิมเงาะนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบปกติ 27
รูปที่ 18. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบปกติ 28
รูปที่ 19. การแช่อ่ิมเงาะนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum) 28
รูปที่ 20. ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum) 29
รูปที่ 21. ร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 30
รูปที่ 22. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ 30
รูปที่ 23. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศึกษา 31

 



 ฉ

สารบัญรูป (ต่อ) 
 
  หน้า
  
รูปที่ 24. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ 32
รูปที่ 25. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้ต่อเดือน 32
รูปที่ 26. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความชอบ 33
รูปที่ 27. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถ่ีในการรับประทาน 33
รูปที่ 28. จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามชนิดผลไมแ้ช่อ่ิมอบแห้งที่เคย

รับประทาน 
34

รูปที่ 29. จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสถานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 35
รูปที่ 30. จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามปัจจัยในการเลือกซื้อ 35
รูปที่ 31. การให้ความสนใจต่อการซื้อผลิตภัณฑ์เมื่อมีการวางจําหน่ายในท้องตลาด 38
รูปที่ 32. ราคาที่ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นว่าเหมาะสมของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 38

 
 
 
 



1 
 

THE DEVELOPMENT OF THE NUTRITIONAL SUPPLEMENT DRIED 
SUGAR-INFUSED RAMBUTANS  CV. ‘RONG RIEN’ 

 

Chitta Sartpetch, Srisak Trangwacharakul, Wiwat Pathomyothin,  
Poonapha Bunyaphak, Natthaphon Arsa, Sawithree Verasathiean,  

Panida Banjongsinsiri and Kulnatee Laohakul 
 
 

ABSTRACT  
 

This research was aimed to develop nutritional supplement dried sugar-
infused rambutan by a vacuum infusion process. The objective is of the research was 
to study the optimal condition of a vacuum infusion process to reduce the duration 
of the normal atmosphere infusion process. In this research, rambutan was selected 
in a season when there were too much of rambutan in the market and the declined 
price. In order to add values of rambutan in over supplying market, dried sugar-
infused rambutan of better qualities was developed in this study. The first step of 
the experiment was to study the optimal conditions for a normal atmosphere 
infusion process and a vacuum infusion process. The second step was to develop 
the dried sugar-infused rambutan by vacuum infusion which had a longer period of 
storage. The third step was to develop the dried sugar-infused rambutan with 
nutritional supplements. The flavor and nutrition of the product increased by using 
natural fruit juices such as pineapples and passion fruits and then the physical, 
chemical qualities and sensory evaluation were compared. The fourth step was to 
get the dried sugar-infused rambutan products with nutritional supplements using 
vacuum infusion process. The sensory evaluation showed that the products were 
acceptable in terms of color, flavor, texture, taste and acceptability with a statistical 
significance of (p>0.05). The panelists gave the scores in taste and overall 
acceptability of the dried rambutan infused under vacuum with sugar syrup and 
passion fruit juice more than with pineapple juice and the control respectively, with 
a statistical significance of (p>0.05).The dried rambutan infused with sugar syrup and 
passion fruit juice under vacuum received the highest score of 7.80, significantly 
higher than the sample infused under normal atmosphere and the control, at 7.20 
and 6.00. It could be concluded that the dried rambutan infused with sugar syrup 
and passion fruit juice under vacuum for 2-hour period was considered to get the 
highest acceptance in color, flavor, texture, taste and overall acceptability than other 
treatments. 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อิ่มอบแหง้เสริมคุณค่าทางโภชนาการ 
ด้วยวิธีการแพร่กระจายภายใต้สุญญากาศ 

 
จิตตา  สาตรเ์พ็ชร์1,  ร.อ. ศรีศักด์ิ  ตรังวัชรกุล 2, วิวัธน์  ปฐมโยธิน2,  ปุณณภา  บุญยะภักด์ิ2, 

 ณัฐพล  อาษา2,  สาวิตรี  วีระเสถียร1  ปนิดา  บรรจงสินศิริ  และกุลนท ี เลาหะกุล 3 
 
 

บทคัดย่อ 
 
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งเสริมคุณค่าทาง
โภชนาการด้วยวิธีแพร่กระจายภายใต้สุญญากาศ โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการแช่อ่ิมภายใต้
ระบบสุญญากาศเพ่ือลดระยะเวลาของการแช่อ่ิมปกติ ซึ่งงานวิจัยน้ีได้เลือกใช้เงาะพันธ์ุโรงเรียนเป็น
ผลไม้ที่ช่วงฤดูกาลออกสู่ตลาดมากและราคาตกตํ่า เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตผลท่ีล้นตลาด จึงได้มีการวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งในการต่อยอดเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดีย่ิงขึ้น ในการทดลอง
ขั้นตอนแรก เป็นการพัฒนากระบวนการแช่อ่ิมแบบปกติ และระบบสุญญากาศ เพ่ือหาสภาวะที่
เหมาะสมในการแช่อ่ิม, ขั้นตอนการทดลองที่ 2  เพ่ือเป็นการพัฒนาในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้
ระบบสุญญากาศ   ระยะเวลาในการเก็บให้นานขึ้น, ขั้นตอนกระบวนการทดลองที่ 3 เป็นการพัฒนา
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งเสริมคุณค่าทางโภชนาการ ได้จากการเพ่ิมกลิ่นรสของผลิตภัณฑ์แบบธรรมชาติ โดย
การใช้นํ้าผลไม้  ได้แก่ สับปะรด และเสาวรส เปรียบเทียบคุณภาพทางด้านเคมี, ทางกายภาพ และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส, ขั้นตอนกระบวนการทดลองที่ 4 เป็นขั้นตอนที่ได้ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้งเสริมคุณค่าทางโภชนาการด้วยวิธีแพร่กระจายภายใต้สุญญากาศ ผลการทดลอง พบว่าผู้
ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านสี,  กลิ่นรส,  เน้ือสัมผัส, รสชาติ  และการยอมรับ มีความแตกต่าง
ทางสถิติ (p0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับในด้านรสชาติ และความชอบรวมของเงาะแช่
อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรส มากกว่านํ้าสับปะรด และนํ้าเช่ือมปกติ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  
โดยคะแนนการยอมรับของเงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศ  มีคะแนนการยอมรับมาก
ที่สุดเท่ากับ 7.80,  เงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบปกติเท่ากับ 7.20 และชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับ
เท่ากับ  6.0  ดังน้ันจึงสามารถสรุปได้ว่าเงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศ 
ระยะเวลาในการแช่อ่ิม 2 ช่ัวโมง ได้รับการยอมรับด้านสี,  กลิ่นรส,  เน้ือสัมผัส, รสชาติ  และการ
ยอมรับรวมได้ดีกว่าชุดการทดลองอื่น. 

 
--------------------------------------------------------- 

1ฝ่ายเทคโนโลยีการเกษตร, สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
2ฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร, (วว.) 
3กองวิจัยธุรกิจ (วว.)   
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1. บทนํา 
 

เงาะ มีช่ือวิทยาศาสตร์  (Nephelium lappaccum Linn.) จัดเป็นไม้ผลเศรษฐกิจสําคัญ
ของประเทศเป็นอันดับที่ 3 รองจากสับปะรดและลําไย นอกจากจะใช้ประโยชน์ภายในประเทศ ทั้งใน
รูปผลไม้สด  และในรูปการแปรรูป  พ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 5 แสนไร่ ผลผลิตต่อไร่ประมาณ 1,078 
กิโลกรัม  ผลผลิตรวมทั้งประเทศประมาณ 5.2 แสนตันต่อปี แหล่งผลิตที่สําคัญ คือ  ภาคตะวันออก
คิดเป็นพ้ืนที่ปลูกร้อยละ 55 ของเงาะที่ปลูกทั้งประเทศ  ในขณะที่ผลผลิตมีถึงร้อยละ 63  ของ
ผลผลิตเงาะท้ังประเทศ  ในขณะท่ีภาคใต้มีพ้ืนที่เพาะปลูกคิดเป็นร้อยละ 44 ของพ้ืนที่ปลูกทั่ว
ประเทศ  ผลผลิตร้อยละ 36  เมื่อพิจารณาถึงต้นทุนรวมในการผลิตเงาะพบว่า  มีต้นทุนรวมเฉลี่ย 
7,500-8,500 บาท/ต้น  ในขณะที่รายรับอยู่ที่ต้นละ 7,500-9,000 บาท  จึงทําให้ผลตอบแทนสุทธิ        
มีค่าตํ่ามาก  อาจมีสาเหตุมาจากด้านสุขภาพอนามัย  เน่ืองจากเงาะมีโรคราแป้ง,  โรคราจุดสนิม,  
โรคราสีชมพู  ทําให้สินค้ามีคุณค่าตํ่าไม่ได้มาตรฐาน ขาดเทคโนโลยีในระดับที่พัฒนาแล้ว  ทั้งในด้าน
การผลิต,  การเก็บเก่ียว, หลังการเก็บเก่ียว และบรรจุหีบห่อ  ช่วงฤดูการผลิตสั้น  ผลผลิตออกมามาก
ในช่วงสั้น  และพร้อมกัน  ทําให้เกิดปัญหาราคาผลผลิตตกตํ่า ปัจจัยการผลิตมีราคาแพง  และมี
ปัญหาด้านแรงงานซึ่งต้องใช้มาก โดยเฉพาะแรงงานเก็บเก่ียว  การขาดแคลนนํ้าในแหล่งปลูกในบาง
พ้ืนที่ และบางปีเกิดอุทกภัยอย่างหนัก  การค้าถูกกีดกันจากประเทศนําเข้าทั้งในรูปแบบภาษี หรือ
ไม่ใช่ภาษี และปัญหาด้านการขายสินค้าในลักษณะขายฝาก  เน่ืองจากเป็นสินค้าที่เน่าเสียง่าย. 
 

 
                        (ก)                                      (ข) 

 
รูปที่ 1.  ลักษณะผลเงาะ พนัธุ์โรงเรียน (ก)   

        ลักษณะผลเงาะพันธุส์ีชมพู (ข). 
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จากการที่ผลผลิตเงาะล้นตลาด ทําให้ราคาเงาะตกตํ่าแทบจะไม่มีมลูคา่ ด้วยเหตุน้ีจึงมี
แนวคิดที่จะหาเทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเงาะให้มีมลูค่าที่สูงขึ้น และมีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค
การใช้เทคนิควิธีการแพร่กระจายภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum impregnation) เป็นอีกวิธีหน่ึง
ที่สามารถช่วยเร่งให้สารละลาย เช่น นํ้าตาลซึมผ่านเข้าไปในเน้ือเย่ือของผลไม้เร็วขึ้น หลักการในวิธีน้ี
คือ ผลไม้ที่เตรียมไว้จะถูกแช่ในนํ้าเช่ือมซึ่งอยู่ในภาชนะปิด จากน้ันจะเริ่มทําให้อากาศภายในภาชนะ
เป็นสุญญากาศโดยการดึงเอาอากาศออก  ขั้นตอนน้ีอากาศในเซลล์เน้ือเย่ือของผลไม้จะถูกดึงออกมา
พร้อมกับดึงอากาศออก ซึ่งจะปล่อยเป็นสุญญากาศระยะหน่ึงจนอากาศออกจากเซลล์เน้ือเย่ือจนหมด 
จากน้ันเริ่มลดความดันภายในภาชนะ จนกระทั่งความดันภายในเท่ากับความดันบรรยากาศภายนอก
ภาชนะ  ช่วงน้ีนํ้าเช่ือมจะถูกดูดเข้าไปแทนที่อากาศท่ีถูกดึงออกมา  วิธีน้ีจะช่วยรักษาสี  และรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์ เทคนิคการแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศยังถูกนําไปประยุกต์ใช้ในงานวิจัยกับผลไม้
ชนิดอ่ืนๆ  อีกเช่น การนําสตรอเบอร ี ่ไปแช่ในสารละลายเอนไซม์    เพ่ือทําให้เน้ือสตรอเบอรีมีความ
คงรูปก่อนนําไปผ่านกระบวนการผลิตหรือเก็บรักษาต่อไป หรือใช้ในการผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ 
เช่นการเติมสารโพรไบโอติก (probiotic) ในผลไม้อบแห้ง (Betoret and et al. 2003)  และการ
เสริมสารแคลเซียมในผัก (Gras and et al. 2003). 

  

ผลไม้แช่อ่ิม เป็นการแปรรูปโดยการนําผลไม้ไปแช่ในนํ้าเช่ือมปรุงรสท่ีประกอบด้วยนํ้าตาล  
นํ้าเสาวรส, กรดอินทรีย์ จนได้ความหวานที่ต้องการ โดยทั่วไปความหวานของนํ้าเช่ือมปรุงรสเริ่มต้นที่
นํ้าตาลร้อยละ 40 ของนํ้าหนักนํ้าเช่ือมจนถึงร้อยละ 60 ของนํ้าเช่ือม ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความหวานของ
ผลไม้แต่ละชนิดและความหวานในผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ. 
 
1.1  การเตรียมผลไม้เพื่อทําการแช่อ่ิม 
 ผลไม้ที่จะนํามาแช่อ่ิมต้องเป็นผลไม้สดเพ่ิงเก็บเก่ียว เพราะจะได้ผลไม้เน้ือกรอบ ไม่ควรใช้
ผลไม้ที่สุกงอมเพราะเน้ือผลไม้เละง่าย, กลิ่นรสไม่ดี  นอกจากน้ีไม่ควรใช้ผลไม้ที่มีเน้ืออ่อนเกินไป
เพราะจะไม่มีนํ้ามากและเน้ือเละ ผลไม้ที่ผ่านการคัดเลือก ควรล้างนํ้าให้สะอาด เพ่ือขจัด ดิน, ทราย 
แล้วแช่นํ้าปูนใสเข้มข้นร้อยละ 2 เพ่ือให้เน้ือผลไม้กรอบ  ทั้งน้ีแล้วแต่ละชนิดของผลไม้  อน่ึงผลไม้บาง
ชนิดอาจต้องปอกเปลือก หรือคว้านเมล็ดก่อนการแช่นํ้าเช่ือม  ขึ้นอยู่กับลักษณะผลไม้และการจัดการ
ของแต่ละกระบวนการผลิต. 
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1.2  การแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum infustion) 
 การแช่อ่ิมแบบอินฟิวชัน (Infustion)  มีลักษณะคล้ายกับการทําแห้ง โดยวิธีออสโมซิส 
Kuntz (1996) ได้อธิบายความแตกต่างระหว่าง 2 กระบวนการว่า การทําแห้งแบบออสโมซีส เป็น
การขจัดปริมาณนํ้าจํานวนมากออกจากเซลล์เน้ือเย่ืออาหาร  ขณะเดียวกันปริมาณของแข็งที่แพร่เข้า
ไปในเซลล์ของอาหารมีเพียงเล็กน้อย  วัตถุประสงค์ของกระบวนการออสโมซีสเพ่ือทําให้ผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีความคงตัว  เน่ืองจากมีการขจัดนํ้าจํานวนมากออกจากเซลล์อาหาร  ส่วนกระบวนการอินฟิวชัน
จะเน้นการถ่านเทสารมวลสารทั้งสองทิศทาง  คือ ไม่เพียงพอต่อการขจัดนํ้าออกจากเซลล์อาหาร  แต่
จะทําให้เกิดการแพร่ของตัวถูกละลายเข้าสู่เซลล์อาหาร  ผลไม้ที่ผ่านการอินฟิวชันส่วนใหญ่นําไป
อบแห้งธรรมดาและแบบสุญญากาศ  เทคนิคการแช่อ่ิมแบบอินฟิวชันสามารถนําไปประยุกต์ใช้ในการ
ทําแห้งผักและผลไม้ ซึ่งในกระบวนการอินฟิวชันอาจทําแบบขั้นตอนเดียว หรือแบบหลายข้ันตอน
ต่อเน่ืองกัน. 
 

 กระบวนการอินฟิวชัน แบ่งออกเป็น 2 วิธี ได้แก่ การแช่อ่ิมแบบช้า (Passive infusion)  
โดยการเพ่ิมความเข้มข้นของสารละลายจนกระทั่งสารละลายเข้าไปในเน้ือผลไม้เต็มที่  ผลิตภัณฑ์ที่ได้
ไม่หดตัวมาก แต่ใช้เวลาในกระบวนการผลิตนาน  ส่วนวิธีที่ 2 คือ การแช่อ่ิมแบบเร็ว (Active  
infusion)  วิธีนี้จะใช้ความร้อนเพ่ือช่วยในการซึมผ่านของตัวถูกละลายเข้าไปในเน้ือผลไม้  ทําให้
รสชาติ, สี และลักษณะเนื้อสัมผัสของผลไม้เสียไปจากเดิม  และไม่เหมาะกับผลไม้ที่มีเน้ือน่ิม และเละ
ง่าย  นอกจากน้ี การทําให้เป็นสภาวะสุญญากาศ   (Vacuum) เป็นอีกวิธีหน่ึงที่ช่วยให้เกิดแรงขับเร่ง
ตัวถูกละลายในสารละลายให้เข้าสู่เน้ือเย่ือของผลไม้ให้เร็วขึ้น  การแช่อ่ิมโดยระบบสุญญากาศช่วยใน
การเก็บรักษาลักษณะรูปร่างของช้ินผลไม้ได้ดีขึ้น  Kuntz (1996). 
 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) โดยฝ่ายเทคโนโลยีอาหาร 
และฝ่ายเทคโนโลยีการเกษตร  มีประสบการณ์การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร  และเป็นหน่วยงานท่ีทํา
หน้าที่ให้บริการ ที่มีประโยชน์ในด้านเกษตร, อุตสาหกรรม และสิ่งแวดล้อม มีความพร้อม จึงมีแนวคิด
ที่จะพัฒนาการใช้เทคโนโลยีเพ่ือเพ่ิมมูลค่าเงาะ    เพ่ือนําผลงานวิจัยต่างๆ  สู่เชิงพาณิชย์จึงเล็งเห็น
โอกาสความเป็นไปได้ที่อุตสาหกรรมในประเทศจะได้รับประโยชน์จากโครงการ  เพราะนอกจากจะ
ช่วยแก้ปัญหาราคาตกตํ่าของเงาะ, เพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบ  ผู้บริโภคได้ผลิตภัณฑ์แปรรูปผลไม้ที่
หลากหลายมากขึ้น  ให้เกิดมูลค่าสูงขึ้นให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค และสร้าง
รายได้ให้แก่เกษตรกรชาวสวนผลไม้และยังเป็นการยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ตอบสนองต่อ
ความต้องการทางการตลาดของผู้บริโภคท้ังในและต่างประเทศ. 
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2.  วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการ 
 
2.1  วัสดุท่ีใช้ในการทดลอง 
 1.  เงาะสดพันธ์ุโรงเรียน  จากสวนเกษตรกร จังหวัดจันทบุรี  และจังหวัดสุราษฎร์ธานี. 
 2.  เสาวรส จากสวนเกษตรกรจังหวัดเพชรบูรณ์  และจังหวัดเชียงราย. 
 3.  สับปะรดพันธ์ุปัดตาเวีย จากสวนเกษตรกร จังหวัดประจวบคีรีขันธ์. 
 4.  นํ้าตาลทราย, กรดซิตริก, กลีเซอร์รีน และเกลือ. 
 5.  โซเดียมคาร์บอร์เนต, โซเดียมเมตาซัลไฟต์ (KMS)  เกรดสําหรับอาหาร. 
 6.  แคลเซียมคลอไรด์  (เกรดสําหรับอาหาร). 
 

2.2  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 
 1.  เครื่องช่ัง (Sartorius  รุ่น E 55005 บริษัท ไซแอนติฟิคโปรโมช่ัน จํากัด ประเทศไทย).  

2.  ห้องเย็นปรับอุณหภูมิ (Temperature Control Cabinet) 5 องศาเซลเซียส.  
 3.  ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (PE)  ขนาด 20 x 25 เซนติเมตร   ความหนา 6 ไมครอน. 

4.  เครื่องแยกกากผลไม้ (Model No: GB 9001 บริษัท กู๊ดเฮลท์ ประเทศไทย จํากัด. 
5.  เตาแก๊ส. 

 6.  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven). 
7.  ขวดพลาสติก.  

 8.  ถาดอะลูมิเนียม, ตะกร้าพลาสติก, กระแกรง และทัพพี. 
9.  ตู้เขี่ยเช้ือ  และชุดอุปกรณ์ในการเลี้ยงเช้ือ. 

        10.  นาฬิกาจับเวลา. 
        11.  เครื่องแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ ดังแสดงในรูปที่ 2. 
        12.  เครื่องแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum) ดังแสดงในรูปที่ 3. 
 

2.3  อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 
 1.  เครื่องวัดความหวาน (Pocket Refractometer , Refractometer) ดังแสดงในรูปที่ 4. 
         2.  เครื่องวัด pH meter  ดังแสดงในรูปที ่5. 
 3.  เครื่องวัดสี  (Chroma meter) Minolta รุ่น CR-200 ดังแสดงในรูปที่ 6. 
 4.  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัสอาหาร (Lloyd Food Texture Analyzer Model TA 
500)  ดังแสดงในรูปที่ 7. 
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รูปที ่2.  การแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ (Vacuum Infusion). 
 
 

 
 

รูปที่ 3.  เครื่องแช่อ่ิมผลไม้ภายใต้ระบบสญุญากาศ (Vacuum). 
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รูปที่ 4. เครื่องวัดความหวาน (Pocket Refractometer, Refractometer). 
 
 

 
 

รูปที่ 5.  เครื่องวัด pH meter. 
 
 



9 
 

 
 

 
 
 

รูปที่ 6.  เครื่องวัดสี  (Chroma meter) Minolta รุ่น CR-200. 
 
 
 
 

 
 
 

รูปที่ 7.  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผสัอาหาร 
                                        (Lloyd Food Texture Analyzer Model TA 500).  
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2.4  วิธีการ 

2.4.1  การศึกษาสภาวะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะพนัธุ์โรงเรียนภายใต้ระบบสุญญากาศ 
  เก็บเก่ียวผลเงาะสดพันธ์ุโรงเรียนระยะเปลี่ยนแปลงสี จากสวนเกษตรกร  จังหวัดจันทบุรี   
โดยนําเงาะมาล้างนํ้าสะอาด, ผึ่งให้สะเด็ดนํ้า,  นํามาปอกเปลือก, แยกเน้ือและเมล็ดออกจากกัน          
นําเน้ือเงาะ  แช่ด้วยสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2  นาน 5 นาที  เพ่ือล้างยางของเงาะ  
แล้วล้างด้วยนํ้าสะอาด 2  ครั้ง  นํามาแช่ในนํ้าเช่ือมเข้มข้น  40, 45 และ 50 องศาบริกซ์  โดยใช้
เทคนิคระบบสุญญากาศ  แปรผันตามเวลานาน 30 นาที  1 ช่ัวโมง  และ 2  ช่ัวโมง ที่ระดับความดัน 
650  มิลลิเมตร ปรอท  ล้างด้วยนํ้าอุ่น 50 องศาเซลเซียส  ระยะเวลา 3 วินาที  ต่อจากน้ันนําเน้ือ
เงาะมาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 18-20 ช่ัวโมง  นํามาวิเคราะห์คุณสมบัติ
ทางเคมี,  กายภาพ และจุลินทรีย์   จากน้ันทําการทดลองทางประสาทสัมผัส เพ่ือประเมินผลการ
ยอมรับของผู้บริโภค  แล้วนํามาทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  สุ่มมาตรวจสอบคุณภาพ ทุกๆ 1 เดือน  
โดยทําการทดลองตามขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 1.  และได้ผลดังแสดงในตารางที่ 1, 2, 
3 และ 4 และเก็บรักษาระยะเวลา 2 เดือน. 
 
 

2.4.2 พัฒนากระบวนผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ 
 เลือกผลทดลองที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัส นํามาศึกษาปัจจัยในกระบวนการผลิต
ที่มีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์. 
 

 2.4.2.1   ศึกษาความเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ 
 ในหัวข้อน้ีได้ทําการศึกษาวิธีการแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศที่ได้จากการศึกษา
ในขั้นตอนที่ 2.4.1  โดยระยะเวลาที่ได้ ความเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบ
สุญญากาศระยะเวลา 2 ช่ัวโมง  โดยทําการทดลองตามข้ันตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 2  
และได้ผลดังแสดงในตารางที่ 5, 6 และ 7 และเก็บรักษาระยะเวลา 6 เดือน. 
 

2.4.3  ศึกษาการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบต่างๆ  
 ในหัวข้อน้ีจะทําการศึกษาผลิตภัณฑ์ที่ได้ดีที่สุด  โดยนําผลิตภัณฑ์ที่ได้เพ่ือยืดอายุการเก็บ

รักษา  และนําไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ, ทางเคมี และทางด้านประสาทสัมผัส เพ่ือ
ประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภค  โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD).   
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2.4.3.1 ศึกษาการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการโดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาติด้วยนํ้า
สับปะรดและนํ้าเสาวรสในนํ้าเช่ือม ร้อยละ 40, 45 และ 50 องศาบริกซ์  โดยทําการทดลองตาม
ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิม  การทดลองที่ 4  และได้ผลดังแสดงในตารางที่ 8, 9 และ 10 เก็บรักษา
ระยะเวลา 6 เดือน. 

2.4.3.2 ศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการโดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาติด้วยนํ้าเสาวรส
ในนํ้าเช่ือม ร้อยละ 40, 45 และ 50 องศาบริกซ์   มาทําการศึกษาการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบ
สุญญากาศ ระยะเวลา 2 ช่ัวโมง  โดยนําผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ, ทางเคมี 
และทางประสาทสัมผัส เพ่ือประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามทางด้าน
ประสาทสัมผัส เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมในสภาวะบรรยากาศปกติ เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิ
ปกติ โดยทําการทดลองตามขั้นตอนการแช่อ่ิม และได้ผลดังแสดงในตารางที่ 10, 11 และ 12. 
 

2.4.4  ศึกษาการสํารวจความต้องการผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
  แบบสอบถามชุดน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้ง และใช้เป็นข้อมูลประกอบในการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเงาะ ซึ่งเลือกเก็บ
ข้อมูลจากผู้ที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จํานวน 170 คน โดยแบบสอบถามได้แบ่ง
ออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ : 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป. 
 ส่วนที่ 2 พฤติกรรมเกี่ยวกับการบริโภคผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง. 
 ส่วนที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง. 
 ส่วนที่ 4 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์. 
 

 2.4.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแช่อ่ิมอบแห้งให้แก่ผู้ประกอบการ 
  เมื่อวันที่ 19  กรกฎาคม  2555  ณ โรงแรมเคพี แกรนด์ จังหวัดจันทบุรี  เรื่อง  การวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งในนํ้าเสาวรส. 
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3.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

3.1  ผลการศึกษาสภาวะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะพนัธ์ุโรงเรียนภายใต้ระบบ 
สุญญากาศ 

เก็บเก่ียวผลเงาะสดพันธ์ุโรงเรียนระยะเปลี่ยนแปลงสี จากสวนเกษตรกร  จังหวัดจันทบุรี   
โดยนําเงาะมาล้างนํ้าสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดนํ้า  นํามาปอกเปลือก แยกเน้ือ โดยการคว้านเน้ือแยกเมล็ด
ออกจากกัน  นําเน้ือเงาะแช่ด้วยสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2  นาน 5 นาที  เพ่ือล้างยาง
ของเงาะ  แล้วล้างด้วยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง นํามาแช่ในนํ้าเช่ือมเข้มข้น  40, 45 และ 50 องศาบริกซ์  
โดยแช่อ่ิมระบบสุญญากาศ  แปรผันตามเวลานาน 30 นาที  1 ช่ัวโมง และ 2 ช่ัวโมง ที่ระดับความดัน 
650  มิลลิเมตร ปรอท  ล้างด้วยนํ้าอุ่น 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 วินาที  ต่อจากน้ันนําเน้ือเงาะ
มาอบให้แห้งที่อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 18-20 ช่ัวโมง นํามาวิเคราะห์คุณสมบัติทาง
เคมี  ทางกายภาพ และปริมาณด้านเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด  จากน้ันทําการทดลองทางประสาทสัมผัส 
เพ่ือประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภค  แล้วทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  สุ่มมาตรวจสอบคุณภาพ 
ทุกๆ 15 วัน เป็นระยะเวลา 2 เดือน ทําการทดลองตามข้ันตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 1 
(ดังแสดงในแผนภูมิภาคผนวก 1 ก) และได้ผลดังแสดงในตารางที่ 1, 2, 3 และ 4. 

 
 การเปลี่ยนแปลงค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได้ (องศาบริกซ์) ปริมาณกรด            
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และการยอมรับรวม ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งโดยระบบสุญญากาศ ระหว่าง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 2 เดือน พบว่า ระยะเวลาในการแช่อ่ิมไม่มีผลต่อปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้าได้  (องศาบริกซ์) และปริมาณค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
ภายใต้ระบบสุญญากาศ  (องศาบริกซ์)  ผลดังแสดงในตารางที่ 1. 
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ตารางที่ 1. คา่เฉลี่ยปริมาณของแข็งทีล่ะลายได้   (องศาบริกซ์), ค่าความเปน็กรด-เบส (pH) และ 
              ค่าร้อยละกรดในรูปกรดซิตรกิของเงาะแชอ่ิ่มอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่าง 
              การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 2 เดือน 
 

สิ่งทดลอง ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้    

(องศาบริกซ์) 

ค่าความเป็น 
กรด-เบส (pH) 

ปริมาณกรด 
(กรัมของกรดซิตริก/ 
100 กรัมตัวอย่าง) 

แช่อ่ิมปกติ (ชุดควบคุม) 40.93 0.06ab 5.00a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที 40.93 0.07ab 4.04c 
ระบบสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 40.80 0.05bc 4.16b 
ระบบสุญญากาศ 2 ชั่วโมง 40.50 0.05c 4.16b 

 
หมายเหตุ :  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  (p 0.05) Duncan’new multiple range test  :  
               ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 

 
ตารางที่ 2.  ผลของการเปลีย่นแปลงค่าสี (L*, a*, b*) ค่า  aW  ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ 
               ระบบสุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 2 เดือน 
 
 

 
หมายเหตุ : ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test :  
               ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 

 
 
 
 
 
 

 
สิ่งทดลอง 

ค่าสี aW 
L * a* b*  

แช่อ่ิมปกติ (ชุดควบคุม) 42.07c 1.39ab 2.69c 5.0a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที 46.00b 0.35c 4.49a 4.04c 
ระบบสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 48.60b 0.84bc 4.21a 4.16b 
ระบบสุญญากาศ 2 ชั่วโมง 52.78a 1.65a 3.19b 4.16b 
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ตารางที่ 3. ผลของคะแนนเฉลี่ยการยอมรบัในด้านสี, กลิ่นรส,  เนื้อสมัผัส, รสชาติ และการยอมรบั 
              รวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ภายใต้ระบบสญุญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง    
              เป็นเวลา 2 เดือน 
 

สิ่งทดลอง สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ การยอมรับรวม 
ชุดควบคุม 6.30a 5.90a 6.00a 6.50 6.30a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที 6.30a 6.00a 5.60a 6.60 6.40a 
ระบบสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 6.80a 6.60a 6.80b 6.70  6.90ab 
ระบบสุญญากาศ 2 ชั่วโมง 7.40b 6.90a 7.00b 7.00 7.40b 

 
หมายเหตุ : ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test :ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 

 
สําหรับค่าการแสดงผลวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ในการแช่อ่ิมเงาะ

ภายใต้ระบบสุญญากาศ  ในระยะเวลาที่ต่างกัน พบว่า สีค่า  L*, a* และ b* มีความแตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05) ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีทางสถิติพบว่า มีความแตกต่าง
ทางสถิติ  (p>0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับได้คะแนนสูงสุด (7.40) ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Panades et al. (2003) ที่ศึกษาผลของอุณหภูมิเวลาของสารละลายและความดันที่ใช้
ในการทําแห้งฝรั่ง โดยวิธีออสโมซิสภายใต้ระบบสุญญากาศ   พบว่า มีคะแนนการยอมรวมสูงกว่าแช่
อ่ิมปกติ. 

 
ตารางที่ 4.  ผลของปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทัง้หมด (โคโลน/ีกรัม) ในเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบ 
               สุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 เดือน 
 

 
อายุการเก็บ

รักษา 

Total  Count (cfu/g.) 

ชุดควบคุม 
 

ระบบสุญญากาศ  
      30 นาที 

ระบบสุญญากาศ  
1 ชั่วโมง 

ระบบสุญญากาศ 
2 ชั่วโมง 

15 วัน < 1.0x104 < 1.0x104 < 1.0x104 < 1.0x104 
30 วัน < 1.0x104 < 1.0x104 < 1.0x104 < 1.0x104 
45 วัน < 2.0x105 >1.0x106 < 1.0x104 < 1.0x104 
60 วัน > 1.0x106 >1.0x106 >1.0x104 >1.0x104 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a, b ที่เหมือนกันในแนวต้ังไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
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สําหรับการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ เมื่อตรวจนับปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดในเงาะแช่อ่ิม
อบแห้ง พบว่า เช้ือจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน (มาตรฐานต้องมีจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 
โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  ในชุดการทดลองระบบสุญญากาศ  2 ช่ัวโมง ตลอดระยะเวลา 2 เดือน 
ผลดังแสดงในตารางที่ 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
  
  
 

     รูปที่ 8. การแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum Infusion). 
 
 
 

      
 

รูปที่ 9.  ผลิตภัณฑ์เงาะแชอ่ิ่มอบแห้งชุดควบคุม  (Control). 
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รูปที่ 10.  ผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ ระยะเวลา 30 นาท.ี 
 
 
 

 
 

รูปที่ 11. ผลิตภัณฑ์เงาะแชอ่ิ่มอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ ระยะเวลา 1 ชั่วโมง. 
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รูปที่ 12. ผลิตภัณฑ์เงาะแชอ่ิ่มอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ  ระยะเวลา 2 ชั่วโมง. 
 
3.2 พัฒนากระบวนผลติเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ 
  เลือกผลทดลองที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสั นํามาศึกษาปัจจัยในกระบวนการผลิต
ที่มีต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์. 
 

 3.2.1 ศึกษาความเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ 
  ในหัวข้อน้ีได้ทําการศึกษาวิธีการแช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศท่ีได้จากการศึกษาในขัน้ตอนที่ 
2.4.1  โดยระยะเวลาที่ได้ความเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้ง ภายใต้ระบบสุญญากาศระยะเวลา 
6 ช่ัวโมง โดยทําการทดลองตามขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมทดลองที่ 2 ดังแสดงในแผนภูมิภาคผนวก
ที่ 2 ก และผลดังแสดงในตารางที่ 5, 6 และ 7 
  

แสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งที่ได้จากการ 
แช่อ่ิมภายใต้ระบบสุญญากาศที่เวลาต่างกัน และเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม พบว่า ค่าความแน่น
เน้ือสัมผัส (Firmness), aw, ค่าสี (L*, a*, b*) มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีค่าความ
แน่นเน้ือสัมผัสอยู่ในช่วง 14.26-28.54 และ 0.68-0.97,  ค่า L* อยู่ในช่วง 31.21- 36.25, ค่า a* อยู่
ในช่วง 13.01-15.81 และค่า b* อยู่ในช่วง 3.74-6.80  ตามลําดับ  ผลดังแสดงในตารางที่ 5. 
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ตารางที่ 5. ผลของค่าเฉลี่ยความแน่นเนื้อสัมผสั, aw และค่าสี (L*, a*, b*) ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง   
              ภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน 
 

 
สิ่งทดลอง 

 ค่าสี 
Firmness (N) aw L* a* b* 

ชุดควบคุม 14.26a 0.97b 36.25b 14.47b    3.74a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที  22.05ab 0.68a 31.46a 15.81c 5.17ab 
ระบบสุญญากาศ  1 ชั่วโมง 28.31b 0.84b 35.14b  13.77ab 6.80b 
ระบบสุญญากาศ  2 ชั่วโมง 28.54b 0.73a 31.21a 13.01a 6.27ab 

 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p  0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p 0.05) 

 
แสดงผลการวิเคราะห์เฉลี่ยทางเคมีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 6 เดือน พบว่า  (องศาบริกซ์), ค่าความเป็นกรด-เบส 
(pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่า (องศาบริกซ์), อยู่
ในช่วง 42.76-44.21, ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) อยู่ในช่วงร้อยละ 0.06-0.11 ตามลําดับ ดังน้ัน 
สามารถกล่าวได้ว่า ระยะเวลาในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งในระบบสุญญากาศ มีผล ต่อการเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติทางกายภาพแต่ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมี ผลดังแสดงในตารางที่ 6. 
 

ตารางที่ 6.  คา่เฉลี่ยปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ํา   (องศาบริกซ์), ค่าความเปน็กรด-เบส (pH) และ 
               ค่าร้อยละในรูปกรดซิตริกของ เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการ 
               เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้ 
(องศาบริกซ์) 

ค่าความเป็นกรด-เบส
(pH) 

ปริมาณกรด 
(กรัมของกรดซิตริก/ 
100 กรัมตัวอย่าง) 

  ชุดควบคุม 44.21a 3.33a 0.06a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที 42.76a 3.09a 0.06a 
ระบบสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 43.75a 3.08a 0.13a 
ระบบสุญญากาศ  2 ชั่วโมง 43.77a 3.17a 0.11a 

 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
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แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมระบบสุญญากาศ  โดย
ใช้แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส ดังแสดงในภาคผนวก ค ที่ได้ศึกษาจากการศึกษาระยะเวลาใน
การแช่อ่ิมระบบสุญญากาศ   โดยวิธีทางสถิติพบว่า  มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05)  ของคะแนน
เฉลี่ยทางด้านสี,  กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวม ในตัวอย่างแตกต่างจากการแช่อ่ิม
แบบปกติอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05)  โดยผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสี, รสชาติ, เน้ือสัมผัส 
และการยอมรับรวม อยู่ในระดับความชอบปานกลาง (คะแนนเท่ากับ 7.0-7.40),  เวลาในการแช่อ่ิม 
(ระบบสุญญากาศ 2 ช่ัวโมง)  ให้คะแนนมากท่ีสุด ซึ่งสูงกว่าชุดควบคุม (การแช่อ่ิมแบบช้า)  ที่ได้รับ
คะแนนเฉลี่ยทางด้านสี,  เน้ือสัมผัส,  รสชาติ และการยอมรับรวม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (คะแนน
เท่ากับ 5.90-6.40) ผลดังแสดงในตารางที่ 7. 

 
ตารางที่ 7.  ผลของคะแนนเฉลี่ยการยอมรบัในคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส และ 
               การยอมรับรวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการ 
               เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ การยอมรับรวม 
ชุดควบคุม 6.30a 5.90a 6.00a 6.40 6.10a 
ระบบสุญญากาศ 30 นาที 7.30a 6.00a 5.60a 6.50 6.30a 
ระบบสุญญากาศ 1 ชั่วโมง 6.80a 6.60a 6.80b 6.60 6.80ab 
ระบบสุญญากาศ 2 ชั่วโมง 7.40a 6.90a 7.00b 7.00 7.20b 

 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 
 

 
 

รูปที่ 13.  ผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศในระยะเวลา 30 นาที  
                    1 และ 2 ชั่วโมง เป็นเวลา 6 เดือน. 
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3.2.2  ศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ  โดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาติด้วยน้ําสับปะรด
และน้ําเสาวรสในน้ําเชื่อม ร้อยละ 40, 45 และ 50 องศาบริกซ์   

 โดยทําการทดลองตามข้ันตอนกระบวนการแช่อ่ิมทดลองที่ 3 ดังแสดงในแผนภูมิภาคผนวก
ที่ 3 ก และได้แสดงผลในตารางที่ 8, 9 และ 10  แสดงผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย
ความแน่นเน้ือสัมผัส, aw และค่าสี L*, a* และ b*  ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งในนํ้าเช่ือมสับปะรดและ
นํ้าเช่ือมเสาวรส  โดยระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ 5              
อาศาเซลเซียส  ระยะเวลา 6 เดือน พบว่า การใช้นํ้าสับปะรดและน้ําเสาวรสเป็นตัวทําละลายนํ้าตาล
ซูโครส ที่ระดับร้อยละ 40, 45, และ 50 องศาบริกซ์ น้ัน มีผลต่อคุณภาพด้านกายภาพ เมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์จะมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ  (p0.05)  โดยผลิตภัณฑ์ที่
ได้มีความแน่นเน้ือในช่วง 14.33-29.72 N, ค่า aw ในช่วง  0.97-7.40, มีค่า L*, a* และ b*         
อยู่ในช่วง 11.92-15.97 N. ตามลําดับ ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า การเติมนํ้าผลไม้เพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสให้แก่
ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง มีผลต่อการแน่นเน้ือสัมผัส, aw และค่าสี อย่างไรก็ตามพบว่า เงาะแช่อ่ิม
อบแห้งที่ผ่านการแช่อ่ิมนํ้าสับปะรด 5 องศาเซลเซียส มีความแน่นเน้ือสัมผัสสูงสุดเท่ากับ 29.72 N. 
และเงาะแช่อ่ิมที่ผ่านการแช่อ่ิมในน้ําเช่ือมที่ไม่มีการเติมนํ้าผลไม้ (ชุดควบคุม) มีค่าความแน่นเนื้อ
สัมผัสที่ตํ่าสุดเท่ากับ 14.33 N. ซึ่งในการคัดเลือก จะต้องมีการพิจารณาร่วมกับการประเมินทาง
ประสาทสัมผัสซึ่งจะอธิบายต่อไป.  
 

ตารางที่ 8.  ผลของค่าเฉลี่ยความแน่นเนื้อสัมผสั, aw และค่าสีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งในน้าํเชื่อม 
               สับปะรดและน้าํเชื่อมเสาวรส  ภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาท่ี 
               อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ 5 อาศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง Firmness (N) aw ค่าสี 
L* a* b* 

ชุดควบคุม 14.33a 0.97a 36.25a 2.11c 15.97c 
เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด (5 องศาเซลเซียส) 29.72c 6.34b 56.63b 0.07a 13.29ab
เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด (RT)  24.54bc 5.61b 52.79b 0.96b 14.27bc
เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส (5 องศาเซลเซียส) 19.72ab 7.13c 37.86a 3.86c 15.61c 
เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส (RT) 20.86ab 7.40c 35.58a 4.22d 11.92a 

 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05),  5 อาศาเซลเซียส    
               (RT) = อุณหภูมิห้อง 
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ตารางที่ 9.  ผลของค่าเฉลี่ยปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํ  (องศาบริกซ์), ค่าความเปน็กรด-เบส (pH) 
               และคา่ร้อยละในรูปกรดซิตรกิของเงาะแชอ่ิ่มอบแห้งในน้ําเชื่อมสบัปะรดและน้าํเชื่อม 
               เสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) และ 
               อุณหภูมิ 5 อาศาเซลเซียส เปน็เวลา 6 เดือน 

 

สิ่งทดลอง ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าได้   
(องศาบริกซ์), 

ค่าความเป็น 
กรด-เบส (pH) 

ปริมาณกรด  
(กรัมของกรดซิตริก/ 
100 กรัมตัวอย่าง) 

ชุดควบคุม 44.07c 4.73a 0.06a 
เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด  
(5 องศาเซลเซียส) 

 42.12ab 4.99b 0.11b 

เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด (RT) 42.58b 4.99b 0.12c 
เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส  
(5 องศาเซลเซียส) 

41.63a 4.64a 0.14cd 

เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส (RT) 42.55b 4.67a 0.15d 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

จากตารางที่ 9 แสดงผลการวิเคราะห์ทางเคมีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งพบว่า  องศาบริกซ์,          
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และค่าเปอร์เซ็นต์กรดในรูปกรดซิตริก  มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p0.05)  ทั้งน้ีค่า  (องศาบริกซ์), ในผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งในน้ําเช่ือมชุดควบคุมมีค่าเฉลี่ยสูงสุด
เท่ากับ 44.07  นอกจากน้ียังพบว่า ค่า pH จะลดลงและปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิตริก มีค่า
เพ่ิมขึ้น เมื่อมีการเพ่ิมปริมาณ ของน้ําสับปะรดและนํ้าเสาวรส  ซึ่งพบว่า เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ที่ไม่ผ่าน
การแช่นํ้าผลไม้ (ชุดควบคุม)  จะมีค่าสูงสุดเท่ากับ 4.73 และมีปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.06 ทั้งน้ี 
เน่ืองจากในนํ้าผลไม้ที่เติมมีค่าความการเป็นกรดสูง โดยเฉพาะในนํ้าเสาวรส เมื่อใช้แทนที่นํ้าตาล  
ร้อยละ 100 ให้ค่าความเป็นกรดสูงถึงร้อยละ 0.15 ดังน้ัน ในการเพ่ิมกลิ่นรสให้แก่ผลิตภัณฑ์เงาะแช่
อ่ิมอบแห้งด้วยนํ้าเสาวรสจะมีผลต่อค่า pH และปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิตริก ผลดังแสดงใน
ตารางที่ 9. 
 

ผลจากคะแนนการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสในตารางน้ีพบว่า ผู้ทดสอบให้
คะแนนการยอมรับด้านสี, กลิ่นรส, เน้ือสัมผัส, รสชาติ และการยอมรับ มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับในด้านรสชาติ และความชอบรวมของเงาะแช่อ่ิม
อบแห้งนํ้าเสาวรสมากกว่านํ้าสับปะรด และน้ําเช่ือมปกติ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05)  โดย
คะแนนการยอมรับของเงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  มีคะแนนการยอมรับมาก
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ที่สุดเท่ากับ 6.80 แต่คะแนนเฉล่ียด้านกลิ่น และสี ของสับปะรดมีคะแนนตํ่า  ทั้งน้ีอาจเกิดจากกลิ่น
ของน้ําสับปะรดได้ระเหยไปอย่างรวดเร็วในระหว่างกระบวนการผลิต จึงทําให้ผู้ทดสอบชิมไม่สามารถ
รับกลิ่นของนํ้าสับปะรดได้ ในขณะที่ดมกลิ่นผลิตภัณฑ์นํ้าเสาวรสมีกลิ่นค่อนข้างแรงกว่าสับปะรด          
จึงได้รับคะแนนทางด้านกล่ินเพ่ิมมากขึ้น  จึงสามารถสรุปได้ว่า  สูตรนํ้าเช่ือมเหมาะสมสําหรับการ
นําไปพัฒนาในขั้นตอนต่อไป คือ สูตรที่ใช้นํ้าเสาวรส  ผลดังแสดงในตารางที่ 10. 
 

ตารางที่ 10. ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะ สี, กลิน่รส, เนื้อสัมผัส, รสชาติ และ 
                การยอมรับของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งในน้ําเชือ่มสับปะรดและน้าํเชื่อมเสาวรส โดย 
                ระบบสุญญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ  
                5 องศาเซลเซยีส เปน็เวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง สี กลิ่นรส เนื้อ
สัมผัส 

รสชาติ การยอมรับรวม 

ชุดควบคุม 4.00a 4.00a 4.20a 4.50a 4.20a 
เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด (5 องศาเซลเซียส) 4.80b 4.70b 4.96b 4.80a 4.90b 
เงาะอบแห้งน้ําสับปะรด (RT) 4.80b 5.30c 5.40b 5.50b 5.30bc 
เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส (5 องศาเซลเซียส) 6.30d 6.10d 5.80c 6.70c 6.80d 
เงาะอบแห้งน้ําเสาวรส (RT) 5.40c 5.60cd 5.10b 5.50b 5.60c 

 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

 
 

รูปที่  14.  ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําสับปะรด และน้าํเสาวรส โดยใช้ระบบสญุญากาศ 
                 ในระยะเวลา 30 นาที, 1 และ 2 ชั่วโมง  เป็นเวลา 6 เดือน. 
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ตารางที่ 11.  ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางโภชนาการของเงาะแชอ่ิ่มอบแห้งปกติ   
                เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรส และเงาะแชอ่ิ่มน้ําสบัปะรด หน่วยบริโภค หรือ 
                ประมาณ 100 กรัม  
 

ผลวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
โภชนาการของเงาะ (ร้อยละ) 

เงาะแช่อิ่มอบแห้ง
ปกติ 

เงาะแช่อิ่มอบแห้ง 
น้ําสับปะรด 

เงาะแช่อิ่มอบแห้ง 
น้ําเสาวรส 

Moisture 12.30 13.69 13.69 
Protein 1.75 1.5 1.65 
Fat 0.44 0.60 0.62 
Ash 0.23 0.50 0.57 
Crude  fiber 1.75 1.55 1.60 
Total Carbohydrate 85.46 80.47 83.47 
Total Calories, Kcal/100 g. 352.08 343.06 346.06 
Calories from fat, Kcal/100 g. 3.96 4.48 5.58 

 
วิเคราะห์โดย : สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน กทม. 

 
 3.2.3  ศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ โดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาติด้วยน้ําเสาวรสใน
น้ําเชื่อม ร้อยละ 40,  45 และ 50 องศาบริกซ์   มาทําการศึกษาการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้
ระบบสุญญากาศ ระยะเวลา 2 ชั่วโมง   
  โดยนําผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ, ทางเคมี และทางประสาท
สัมผัส เพ่ือประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามทางด้านประสาทสัมผัส 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมในสภาวะบรรยากาศปกติ เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิปกติ โดยวาง
แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD).   
 

 3.2.3.1  ศึกษาการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งในน้ําเสาวรสแบบปกติ 
   ในหัวข้อน้ีจะทําการศึกษาผลิตภัณฑ์ที่ได้ดีที่สุดในข้ันตอนที่ได้ศึกษามา นํามา

ทดสอบโดยนําผลิตภัณฑ์ที่ได้เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา  และนําไปวิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ, 
ทางเคมี และทางด้านประสาทสัมผัส เพ่ือประเมินผลการยอมรับของผู้บริโภค  ในขั้นตอนการทดลอง
ตามกระบวนการแช่อ่ิมอบแห้งที่  4, 5 และ 6  ดังแสดงในรูปที่ 11, 12 และ 13  และได้แสดงผลใน
ตารางที่ 11, 12 และ 13. 
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ตารางที่ 12.  ผลของคา่เฉลีย่ความแนน่เนือ้สัมผสั, aw และคา่สขีองเงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรส 
                 ระบบปกติ และเงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการ 
                 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT) เปน็เวลา 6 เดือน 
 

 
สิ่งทดลอง 

 ค่าสี 
Firmness (N) aw L* a* b* 

ชุดควบคุม 12.26a 0.97a 27.20a 0.83a 14.21c 
เงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรสแบบปกติ 11.52a 1.65b 46.54b 2.28b 2.49a 
เงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศ 26.54b 2.22c 46.44b 2.09a 9.72b 

 

หมายเหตุ : ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 

จากตารางที่ 12 แสดงผลการวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าเฉล่ียความแน่นเน้ือสัมผัส, aw 
และค่าสีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรสแบบปกติ และเงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรสแบบระบบ
สุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) ระยะเวลา 6 เดือน เปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
พบว่า  กระบวนการแช่อ่ิมอบแห้งทุกขั้นตอนการทดลองมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ 
(p 0.05) โดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความแน่นเน้ือในช่วง 11.52-26.54 N., aw ในช่วง 0.97-2.22 และค่า 
L*, a*, b* ในช่วง 27.20-46.54, 0.83-2.28 และ 2.49-14.21 ตามลําดับ.  สามารถสรุปได้ว่า  
กระบวนการแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรส ระบบสุญญากาศมีความแน่นเน้ือสูงสุดเท่ากับ 26.54 เหตุเป็น
เช่นน้ีเพราะว่า  ในระหว่างการแช่อ่ิม ระยะเวลาในการแช่อ่ิมประมาณ 2 ช่ัวโมง นํ้าเช่ือมผลไม้ที่เข้า
ไปในเนื้อเงาะเวลาสั้น แต่ต้องพิจารณาจากการทดลองแล้วความแน่นเน้ือในขั้นตอนการทดลองน้ี
ยังคงรักษาความแน่นเน้ือได้ดี ผลดังแสดงในตารางที่ 11. 
 

แสดงผลการวิเคราะห์ทางเคมีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า องศาบริกซ์, ค่าความเป็นกรด-
เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริก  มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p0.05)  ทั้งน้ีค่าองศาบริกซ์, 
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) และค่าร้อยละในรูปกรดซิตริก ในผลิตภัณฑ์เงาะอบแห้งในนํ้าเช่ือมชุด
ควบคุม  มีค่าสูงกว่าเฉล่ียสูงสุดเท่ากับ 43.94, 3.33 และ 0.26 ตามลําดับ.  สําหรับเงาะ  แช่อ่ิมในน้ํา
เสาวรสแบบปกติ และเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสแบบระบบสุญญากาศน้ัน พบว่า ค่าองศาบริกซ์, ตํ่ากว่า
การทดลองเงาะแช่อ่ิมในน้ําเสาวรสแบบปกติเท่ากับ 40.79  ผลดังแสดงในตารางที่ 12. 
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ตารางที่ 13.  ผลของคา่เฉลีย่ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา  (องศาบรกิซ์), ค่าความเป็นกรด-เบส (pH)  
                 และค่าร้อยละในรปูกรดซิตริกของเงาะแช่อ่ิมในน้าํเสาวรสแบบปกติ และเงาะแช่อ่ิม 
                 ในน้ําเสาวรสภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิห้อง (RT)  
                 เป็นเวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง ปริมาณ
ของแข็งท่ี

ละลายนํ้าได้  
(องศาบริกซ์) 

ค่าความเป็น 
กรด-เบส  

(pH) 

ปริมาณกรด  
(กรัมของกรดซิตริก/ 
100 กรัมตัวอย่าง 

ชุดควบคุม 40.78a 2.87a 0.06a 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรสแบบปกติ 43.94c 2.93a 0.15b 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรสแบบสุญญากาศ 43.29b 3.33b 0.12a 

 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new  multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี 
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p0.05) 
 

ผลจากคะแนนการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสในตารางน้ีพบว่า ผู้ทดสอบให้
คะแนนการยอมรับด้านสี, กลิ่นรส, เน้ือสมัผัส, รสชาติ และการยอมรับ มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p0.05) โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับในด้านรสชาติและความชอบรวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
นํ้าเสาวรสมากกว่านํ้าสับปะรด และน้ําเช่ือมปกติอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) โดยคะแนน 
การยอมรับของเงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศมี คะแนนการยอมรับมากที่สุดเท่ากับ
7.80,  เงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบปกติเท่ากับ 7.20 และชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับเท่ากับ  6.0 
ดังน้ัน จึงสามารถสรุปได้ว่าเงาะแช่อ่ิมที่ได้รับการยอมรับ คือ เงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบระบบ
สุญญากาศ  ผลดังแสดงในตารางที่ 13. 
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ตารางที่ 14.  ผลของคะแนนเฉล่ียการยอมรับในคุณลักษณะ, สี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผสั และ 
                การยอมรับของเงาะแช่อ่ิมในนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบปกติ และเงาะแชอ่ิ่มใน 
                น้ําเสาวรสภายใต้ระบบสญุญากาศระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT)  
                เป็นเวลา 6 เดือน 
 

สิ่งทดลอง สี กลิ่นรส เนื้อ
สัมผัส 

รสชาติ การยอมรับรวม 

ชุดควบคุม   6.30ab 5.30b 5.80b 5.20b 5.00b 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรสระบบปกติ 7.00a 7.10a 6.30a 7.40a 7.20a 
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรสภายใต้ระบบ
สุญญากาศ 

7.50b 7.20a 6.20a 7.40a 7.60a 

 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05) Duncan’new  multiple range test : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ี        
               แตกต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
 

                    
 

รูปที่ 15. การแช่อ่ิมเงาะน้ําสับปะรดภายใต้ระบบปกติ. 
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รูปที่ 16.  ผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้าํสับปะรดภายใต้ระบบปกติ. 
 
 
 

   
รูปที่ 17.   การแช่อ่ิมเงาะน้าํเสาวรสภายใต้ระบบปกติ. 
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รูปที่ 18.  ผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้าํเสาวรสภายใต้ระบบปกติ. 
 
 

 
                         

รูปที่ 19.  การแช่อ่ิมเงาะน้าํเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum). 
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รูปที่ 20.  ผลติภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้าํเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ (Vacuum). 
 
 
3.3  ศึกษาการสํารวจความพึงพอใจผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
  

สรุปแบบสอบถามความพึงพอใจผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 

 แบบสอบถามชุดน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้ง และใช้เป็นข้อมูลประกอบในการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเงาะ ซึ่งเลือกเก็บ
ข้อมูลจากผู้ที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม จํานวน 170 คน โดยแบบสอบถามได้แบ่ง
ออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ : 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป. 
 ส่วนที่ 2 พฤติกรรมเกี่ยวกับการบริโภคผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง. 
 ส่วนที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง. 
 ส่วนที่ 4 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์. 
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ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 
จากการสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง จํานวน 170 ตัวอย่าง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน 108 คน คิดเป็นร้อยละ 63.53, ที่เหลือเป็นเพศชาย จํานวน 62 คน คิดเป็น
ร้อยละ 36.47 ดังแสดงในรูปที่ 21 ซึ่งส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 26-35 ปี จํานวน 73 คน คิดเป็นร้อยละ 
42.94, รองลงมา คือ มีอายุระหว่าง 15-25 ปี จํานวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 21.18,  อายุระหว่าง 36-
45 ปี จํานวน 34 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00, อายุ 50 ปีขึ้นไป จํานวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 8.24 
อายุระหว่าง 46-50 ปี จํานวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 6.47 และอายุตํ่ากว่า 15 ปี จํานวน 2 คน คิด
เป็นร้อยละ 1.18 ตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 22. 

 
รูปที่ 21.  ร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ. 

 
 
 

 
 

รูปที่ 22. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ. 

หญิง, 108 คน, 
ร้อยละ 63.53 

ชาย, 62 คน,  
ร้อยละ 36.47 

26-35 ปี, 73 คน, 
ร้อยละ 42.94 

15-25 ปี, 36 คน, 
ร้อยละ 21.18 

36-45 ปี, 34 คน, 
ร้อยละ 20.00 

46-50 ปี, 11 คน, 
ร้อยละ 6.47 

50 ปีขึ้นไป, 14 คน, 
ร้อยละ 8.24 ตํ่ากว่า 15 ปี, 2 คน, 

ร้อยละ 1.18
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 และผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับมัธยมศึกษา/เทียบเท่า จํานวน 62 คน 
คิดเป็นร้อยละ 36.47, รองลงมา คือ มีการศึกษาระดับปริญญาตรี/เทียบเท่า จํานวน 47 คน คิดเป็น
ร้อยละ 27.65, ระดับอนุปริญญา/เทียบเท่า จํานวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 15.29, ระดับตํ่ากว่า
มัธยมศึกษา จํานวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 11.18, ระดับปริญญาโท จํานวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 
9.41 ตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 23. 
 
 

 
 
 

รูปที่ 23.  จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามระดับการศึกษา. 
 

โดยผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัทเอกชน จํานวน 71 คน คิดเป็นร้อยละ 
41.76, รองลงมา คือ มีอาชีพรับจ้าง จํานวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 21.76, รับราชการ/พนักงาน
รัฐวิสาหกิจ จํานวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 18.24, ธุรกิจส่วนตัว จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 5.88 
นักเรียน/นักศึกษา จํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 2.94, แม่บ้าน จํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 1.18 
ตามลําดับ และอ่ืนๆ จํานวน 14 คน คิดเป็นร้อยละ 8.24 ได้แก่ พนักงานมหาวิทยาลัย, ลูกจ้าง, 
เกษตรกร และค้าขาย ดังแสดงในรูปที่ 24. 

 
 
 
 

อนุปริญญา/เทียบเท่า, 
26 คน, ร้อยละ 15.29 

ปริญญาตรี/เทียบเท่า, 
47 คน, ร้อยละ  27.65 

ปริญญาโท/16 คน, 
ร้อยละ 9.41 

ตํ่ากว่ามัธยมศึกษา/ 
19 คน, ร้อยละ 11.18 

มัธยมศึกษา/เทียบเท่า, 
62 คน, ร้อยละ 36.47 
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รูปที่ 24. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ. 

 
สําหรับรายได้ต่อเดือนของผู้ตอบแบบสอบถามน้ัน ส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือนตํ่ากว่า          

10,000 บาท จํานวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 40.59, รองลงมา คือ มีรายได้ต่อเดือนอยู่ระหว่าง 
10,000-20,000 บาท จํานวน 66 คน คิดเป็นร้อยละ 38.82 รายได้ต่อเดือนระหว่าง 20,001-             
30,000 บาท จํานวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 12.35, รายได้ต่อเดือนระหว่าง 30,001-40,000 บาท                
จํานวน 9 คน  คิดเป็นร้อยละ 5.29, รายได้ต่อเดือนระหว่าง 40,001-50,000 บาท จํานวน 3 คน         
คิดเป็นร้อยละ 1.76, และรายได้ต่อเดือนต้ังแต่ 50,001 บาทข้ึนไป จํานวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 
1.18 ตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 25. 

 

 
รูปที่ 25. จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้ต่อเดือน. 

พนักงานบริษัทเอกชน 
71 คน, ร้อยละ 41.76 ธุรกิจส่วนตัว, 10 คน, 

ร้อยละ 5.88 

รับจ้าง, 37 คน, 
ร้อยละ 21.76 

รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ, 
31 คน, ร้อยละ 18.24 

นักเรียน/นักศึกษา, 
5 คน, ร้อยละ 2.94 

แม่บ้าน, 2 คน,
ร้อยละ 1.18 

อ่ืนๆ,  14 คน,
ร้อยละ 8.24

10,000-20000 บาท, 
66 คน, ร้อยละ 38.82 

ตํ่ากว่า 10,000 บาท, 
69 คน ร้อยละ 40.59 

ต้ังแต่ 50,001 บาทข้ึนไป
2 คน, ร้อยละ 1.18 

20,001-30000 บาท, 
21 คน, ร้อยละ 12.35 

 40,001-50,000 บาท, 
3 คน, ร้อยละ 1.76 

30,001-40000 บาท, 
9 คน, ร้อยละ 5.29 
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ส่วนที่ 2 พฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภคผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง 
 สําหรับพฤติกรรมเก่ียวกับการบริโภคผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ 
จํานวน 109 คน คิดเป็นร้อยละ 64.12, ชอบทานผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง ส่วนที่เหลือ จํานวน 61 คน คิดเป็น
ร้อยละ 35.88, ไม่ชอบทานผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง ดังแสดงในรูปที่ 26 โดยผู้ตอบแบบสอบถามครึ่งหน่ึงมี
ความถี่ในการรับประทานน้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์ จํานวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 50.00, รองลงมา 
คือ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ จํานวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 32.94, 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ จํานวน 20 คน คิด
เป็น ร้อยละ 11.76, มากกว่า 5 ครั้งต่อสัปดาห์ จํานวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 2.35 ตามลําดับ และ
อ่ืนๆ จํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 2.94 ได้แก่ ไม่เคยรับประทาน, ไม่แน่นอน เป็นต้น ดังแสดงในรูป
ที่ 27. 

 
 

รูปที่ 26.  จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความชอบ. 
 

 
 

รูปที่ 27.  จํานวนและร้อยละผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามความถ่ีในการรบัประทาน. 
  

ไม่ชอบ, 61 คน,
ร้อยละ 35.88 

ชอบ, 109 คน,
ร้อยละ 64.12 

น้อยกว้า 1 คร้ัง, 85 คน 
ร้อยละ 50.00 

1-2 คร้ัง, 56 คน,
ร้อยละ 32.94 

3-4 คร้ัง, 20 คน,
ร้อยละ 11.76 อ่ืนๆ, 5 คน, ร้อยละ  

2.94 

มากกว่า 5 คร้ัง, 4 คน, 
ร้อยละ 2.35
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 ชนิดผลไม้ที่ผู้ตอบแบบสอบถามชอบรับประทานมากที่สุด คือ มะม่วง (101 คน), รองลงมา 
คือ บ๊วย (86 คน), มะละกอ (44 คน), มะเขือเทศและสับปะรด (39 คน), พรุน (38 คน), สตรอเบอรี           
(30 คน), กีวี (16 คน), เชอร์รี (10 คน), พีช (6 คน), มะขาม (2 คน), กระท้อนและฝรั่ง (1 คน) 
ตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 28. 
 

 
 

รูปที่ 28. จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามชนิดผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งที่เคยรับประทาน. 
 

 สถานที่ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะซื้อผลิตภัณฑ์จากร้านค้า
สะดวกซื้อ (101 คน), รองลงมา คือ ห้างสรรพสินค้า (77 คน), ร้านขายของชํา (45 คน), ตลาดนัด            
(7 คน), สถานที่ท่องเที่ยว (3 คน), งานแสดงสินค้า (2 คน) และหาบเร ่(1 คน) ดังแสดงในรูปที่ 29. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



35 

 
 

 
 

รูปที่ 29. จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามสถานที่เลือกซ้ือผลติภัณฑ์. 
 
 โดยปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกผลิตภัณฑ์มากที่สุด คือ รสชาติ (138 คน), รองลงมา คือ ราคา 
(83 คน), ความสะดวกในการเลือกซื้อ (61 คน), บรรจุภัณฑ์ (34 คน), ตราย่ีห้อ (26 คน), ความสะอาด 
(3 คน), คุณประโยชน์ (2 คน) และเก็บได้นาน (1 คน) ตามลําดับ ดังแสดงในรูปที่ 30. 

 

 
 

รูปที่ 30.  จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามปัจจัยในการเลือกซ้ือ. 
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ส่วนที่ 3 การทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
 สําหรับการทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ใช้คําถามเป็น
แบบมาตรวัดประมาณค่าตามแบบของไลเคิร์ท จําแนกระดับความพึงพอใจออกเป็น 5 ระดับ มีเกณฑ์
การให้คะแนน ดังน้ี : 

ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด มีค่าคะแนน 1 
ระดับความพึงพอใจ น้อย มีค่าคะแนน 2 
ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง มีค่าคะแนน 3 
ระดับความพึงพอใจ มาก มีค่าคะแนน 4 
ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด มีค่าคะแนน 5 

และค่าคะแนนเฉลี่ยในการแปลผลมีเกณฑ์ ดังน้ี : 
คะแนนค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 
คะแนนค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย 
คะแนนค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง 
คะแนนค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก 
คะแนนค่าเฉล่ีย 4.51 - 5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มากที่สุด 

ซึ่งจากการสอบถามได้  ผลดังแสดงในตารางที่ 1. 
 

ตารางที่ 15.  จํานวน, ร้อยละ, ค่าเฉลี่ย, สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจ  
                 ของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

คุณลักษณะ 
ระดับความพึงพอใจ 

ค่าเฉล่ีย S.D. 
ระดับความ 
พึงพอใจ มาก

ท่ีสุด 
มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

ลักษณะเนื้อสัมผัส  (เหนียว,  
นิ่ม, แห้ง, แข็ง) 

15 82 67 6 - 
3.62 0.70 มาก 

8.82 48.24 39.41 3.53  
สี 22 80 60 8 - 

3.68 0.76 มาก 
 12.94 47.06 35.29 4.71  
กลิ่น 20 64 68 17 1 

3.50 0.85 ปานกลาง 
 11.76 37.65 40.00 10.00 0.59 
รสชาติ 30 66 56 15 3 

3.62 0.94 มาก 
 17.65 38.82 32.94 8.82 1.77 
ความพึงพอใจโดยรวม 20 65 74 10 1 

3.55 0.80 มาก 
 11.76 38.24 43.53 5.88 0.59 
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 จากตารางที่ 1 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อลักษณะเน้ือสัมผัสของ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 48.24, รองลงมา คือ ระดับปานกลาง คิดเป็น          
ร้อยละ 39.41, ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 8.82 และระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 3.53 ตามลําดับ 
โดยมีค่าคะแนนเฉล่ีย เท่ากับ 3.62 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความพึงพอใจต่อ
ลักษณะเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับมาก. 
 

 สีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อสีของเงาะแช่
อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 47.06, รองลงมา คือ ระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 
35.29, ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 12.94 และระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 4.71 ตามลําดับ โดยมี
ค่าคะแนนเฉล่ีย เท่ากับ 3.68 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความพึงพอใจต่อสีของ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก. 
 

 กลิ่นของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อกลิ่นของ
เงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 40.00, รองลงมา คือ ระดับมาก คิดเป็น          
ร้อยละ 37.65, ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 11.76, ระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 10.00 และระดับ
น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.59 ตามลําดับ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 3.50 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับปานกลาง. 
 

 รสชาติของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อรสชาติ
ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 38.82, รองลงมา คือ ระดับปานกลาง คิดเป็น 
ร้อยละ 32.94, ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 17.65, ระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 8.82 และระดับ       
น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 1.77 ตามลําดับ โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 3.62 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความพึงพอใจต่อรสชาติของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก. 
 

 ความพึงพอใจโดยรวม พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจโดยรวมต่อ
ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 43.53, รองลงมา คือ ระดับมาก   
คิดเป็นร้อยละ 38.24, ระดับมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 11.76, ระดับน้อย คิดเป็นร้อยละ 5.88 และ
ระดับน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.59 ตามลําดับ โดยมีค่าคะแนนเฉล่ีย เท่ากับ 3.55 ซึ่งสามารถสรุปได้
ว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งอยู่ในระดับมาก. 
 

 และจากการสอบถาม พบว่า สิ่งที่ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นควรให้มีการปรับปรุง คือ ลักษณะ
เน้ือสัมผัสแข็งมากเกินไป (5 คน), กลิ่นไม่หอม (5 คน), รสชาติหวานมากเกินไป ควรจะลดความหวานลง 
(19 คน).   
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ส่วนที่ 4 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
 จากการสอบถามความสนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ 
ร้อยละ 72.94 มีความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ เมื่อมีการผลิตและวางจําหน่ายในท้องตลาด             
ส่วนที่เหลือร้อยละ 27.06 ไม่สนใจซื้อ ดังแสดงในรูปที่ 31 และราคาที่ผู้ตอบแบบสอบถามเห็นว่า
เหมาะสมมากที่สุดสําหรับผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ปริมาณ 100 กรัม คือ ราคา 25 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 52.35, รองลงมา คือ ราคา 30 บาท คิดเป็นร้อยละ 30.00, ราคา 35 บาท คิดเป็นร้อยละ 
5.88 และราคา 40 บาท คิดเป็นร้อยละ 3.53 ตามลําดับ และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 8.24 ได้แก่ 10 
บาท, 15 บาท และ 20 บาท ดังแสดงในรูปที่ 32. 

 

 
 

รูปที่ 31.  การให้ความสนใจต่อการซ้ือผลิตภัณฑ์เม่ือมีการวางจําหนา่ยในท้องตลาด. 
 

 
 

รูปที่ 32.  ราคาทีผู่้ตอบแบบสอบถามเห็นว่าเหมาะสมของผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง. 
 

ไม่สนใจ, 46 คน,
ร้อยละ 27.06 

สนใจ, 124 คน,
ร้อยละ 72.94 

25 บาท, 89 คน,
ร้อยละ 52.35 30 บาท, 51 คน,

ร้อยละ 30.00 

อ่ืนๆ, 14 คน,
ร้อยละ 8.24 

40 บาท, 6 คน 
ร้อยละ 3.53 

35 บาท, 10 คน 
ร้อยละ 5.88 
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ข้อเสนอแนะสําหรับนําไปวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 
1. ควรคงลักษณะเฉพาะตัวของเงาะให้คงไว้ เน่ืองจากกลิ่นเสาวรสมากจนเกินไป ทําให้ไม่ 

 มีกลิ่นเงาะเหลืออยู่เลย ทําให้เวลารับประทานไม่รู้สึกถึงรสชาติความเป็นเงาะ. 
2. ควรมีการทําบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ สะอาด และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน. 
3. ควรมีการควบคุมคุณภาพให้คงที่.  
  

2.4.4  การอบรมและการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแช่อ่ิมอบแห้งให้แก่ผู้ประกอบการ 
 วันที่ 19 กรกฎาคม  2555 ณ โรงแรมเคพี แกรนด์ จังหวัดจันทบุรี   
          เรื่อง  เงาะแช่อ่ิมอบแห้งในนํ้าเสาวรส (ดังเอกสารแนบ) 
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การอบรมและการถ่ายทอดเทคโนโลยีการแช่อ่ิมอบแห้งให้แก่ผู้ประกอบการ 
 
 
 

   
 
 
 

เรื่อง การอบรมและการถ่ายทอดเทคโนโลยีเงาะแช่อ่ิมอบแห้งน้ําเสาวรส 
 
 
 
 
 

จัดทําโดย 
นางจิตตา  สาตร์เพช็ร ์

 
 
 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วว.) 
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เรื่อง การอบรมและการถ่ายทอดเทคโนโลยีเงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรส 
 
 

 
จัดทําโดย  นางจิตตา  สาตรเพ็ชร และนางสาวปุณณภา บุญยะภักดิ์ 

ฝายเทคโนโลยีการเกษตร,  ฝายเทคโนโลยีอาหาร

ผลิตภัณฑเงาะแชอิ่มอบแหงในน้ําเสาวรส

  

• ผลไมแชอิ่ม

• การเตรียมผลไมเพื่อทําแชอิ่ม

• การเตรียมเงาะ และเสาวรส

• ข้ันตอนการแชอิ่มเงาะอบแหงในนํ้าเสาวรส

• ประโยชนของเงาะแชอิ่ม

• ตนทุนและผลตอบแทน

เนื้อหาสาระท่ีสําคัญ

 
 
 
 

ผลไมแชอ่ิม

 เปนการแปรรูป โดยการนําผลไมไปแชในนํ้าเชื่อมปรุงรส

ประกอบดวย

  นํ้าตาล   เกลือ   และกรดอินทรีย   จนไดความหวานตามที่ดองการ

ผลไมที่นํามาแชอ่ิม เชน  มะมวง  กระทอน  มะขาม  สับปะรด  และเงาะ 
ลองกอง
สตรอเบอรรี่  ฝร่ัง

  

การเตรยีมผลไมแชอ่ิม

 ผลไมที่นํามาแชอ่ิมตองเปนผลไมสดที่เพ่ิงเก็บเก่ียว  เพราะจะทําใหเน้ือกรอบ

ผลไมที่ไมควรใช

 สุกจนงอมเกินไป  จะทําใหผลไมเละงาย กล่ินไมดี  

  ผลไมที่มีเน้ือออนเกินไป เพราะจะมีนํ้ามากและเน้ือเละ

  ผลไมที่ผานการคัดเลือก จะตองนํามาลางนํ้าสะอาด เพ่ือขจัดดินและทราย

  ผลไมบางชนิดอาจตองปอกเปลือก  หรือควานเมล็ด หรือข้ึนอยูกับชนิด

 
 
 
 

ผลไมแชอ่ิม

 เปนการแปรรูป โดยการนําผลไมไปแชในนํ้าเชื่อมปรุงรส

ประกอบดวย

  นํ้าตาล   เกลือ   และกรดอินทรีย   จนไดความหวานตามที่ดองการ

ผลไมที่นํามาแชอ่ิม เชน  มะมวง  กระทอน  มะขาม  สับปะรด  และเงาะ 
ลองกอง
สตรอเบอรรี่  ฝร่ัง

  

การทําผลไมแชอ่ิม มี 2 วิธี 

1.ผลไมแชอิ่มแบบเร็ว
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หองปฏิบัติการเทคโนโลยีอาหาร

  

ผลไมจะถูกแชไวในนํ้าเชื่อมซ่ึงอยูในภาชนะปด 

เริ่มใหอากาศภายในภาชนะเปนสภาพสูญญากาศโดยการดึงอากาศออก

อากาศในเซลเนื้อเย่ือผลไมก็จะถูกดึงออกมาพรอมกับการดึงอากาศออกซ่ึงจะ

ปลอยใหเปนสภาพสุญญากาศระยะหน่ึงจนอากาศออกจากเซลลเน้ือเย่ือจนหมด 

ลดความดันภายในภาชนะจนกระทั่งความดันภายในเทากับความดัน

บรรยากาศภายนอกภาชนะ  ชวงน้ีนํ้าเชื่อมก็จะถูกดูดเขาไปแทนที่

อากาศที่ถูกดึงออกมา  วิธีน้ีจะชวยรักษาสีและรสชาติของผลิตภัณฑ

หลักการ

 
 
 
 

นํ้าเช่ือม

เกิดสภาวะสุญญากาศ
ดึงอากาศออก

กลับสูบรรยากาศเดิม
ความดันเพ่ิมขึ้น

 สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย(วว.) www.tistr.or.th

Cell เน้ือเย่ือพืช

เทคนิคการแชอ่ิมภายใตระบบสุญญากาศ

เปนวิธีหนึ่งท่ีสามารถชวยเรงใหสารละลาย เชน น้ําตาล ซึมผานเขาไปในเน้ือเย่ือของผลไมไดเร็วขึ้น

  

2. การทําผลไมแชอิ่มแบบชา 

 
 
 
 

วิธีการแชอ่ิมเงาะแบบชา

ข้ันตอนการเตรียมเงาะ

1. นําเงาะพันธุ
โรงเรียนระยะเริ่ม
เปล่ียนแปลงสี

2. ลางเงาะและปอก
เปลือก / แยกเน้ือและเมล็ด

  

วิธีการแชอิ่มเงาะ ข้ันตอนการลางเงาะ

3. เนื้อเงาะ 2,500 กรัม ลางใน
สารละลาย
โซเดียมคารบอรเนต 2 % และ
กวนเบาๆ แชนาน 10นาที

4. ลางนํ้าเปลาใหสะอาด  2 คร้ัง + แชในแคลเซี่ยม 
คลอไรด (2%)  แช 5 นาที  ลางนํ้าเปลา 2 คร้ัง
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 แกอาการนอนไมหลับ 

 ลดไขมันในเสนเลือดและโรคกระเพาะ
ปสสาวะอักเสบ

 สามารถกินไดท้ังผลสดท่ีเปนเนื้อในรก

ประโยชนเสาวรส

เสาวรส ทําไมจึงเปนนํ้าเสาวรส

  

ประโยชนเสาวรส

 เหมาะท่ีจะนํามาผสมกับนํ้าผลไมชนิดอ่ืนๆ

 มีวิตามินเอ โดยเฉพาะแคโรทีนอยด ชวย
      บํารุงสายตา 

 มีวิตามินซีสูง คือ 39. 1 มก./ 100 ก. ซ่ึงสูง
      กวานํ้ามะนาว

 ชวยบํารุงผิวพรรณใหสดใส 

 
   
 
 

    

ข้ันตอนการเตรียมนํ้าเชื่อมเสาวรส

  

5. ทํานํ้าเชื่อมจากนํ้าเสาวรสที่มีความเขมขน 40 ± 2 % (นน./นน.) .เติม กรีเซอร
รีน  1%  ตั้งไฟใหเดือด  เทใสในเงาะที่ลางไว แชนาน  24  ชั่วโมง

ข้ันตอนการทําเงาะแชอิ่มอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

 
 
 
 

ขั้นตอนการทาํเงาะแชอ่ิมอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

6. น้ําเช่ือมเดิมใหไดความเขมขน 45 ± 2 % (นน./นน.) 
+ กรีเซอรรีน 1 % ต้ังไฟใหเดือด  เทใสในเงาะที่ลางไว 

แชนาน  24  ช.ม.

7. น้ําเช่ือมที่มีความเขมขน 50 ± 2 % (นน./นน.)  + 
กรีเซอรรีน 1 % ต้ังไฟใหเดือด  เทใสในเงาะที่
ลางไว แชนาน  24 ช่ัวโมง 

  

ขั้นตอนการทาํเงาะแชอ่ิมอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

8. ลางเน้ือเงาะดวยนํ้าอุน 50 C  
(นํ้า 2,000  ml 30 วินาที)
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ขั้นตอนการทาํเงาะแชอ่ิมอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

9.  อบที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส นาน 15- 18 ชั่วโมง 

  

ขั้นตอนการทาํเงาะแชอ่ิมอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

10.  บรรจุลงถุงพลาสติกปด
ผนึก/กระปองพลาสติก

วัดความช้ืน 0.8 %

 
 

11.  เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง

ข้ันตอนการทําเงาะแชอิ่มอบแหง (ในนํ้าเสาวรส) 

   

ประโยชนของเงาะแชอ่ิม

   ชวยปรับสมดุลในรางกาย ใหกระฉับกระเฉง

   เพิ่มภูมิตานทานและชวยในการทํางานของระบบยอย
         อาหารและระบบขับถาย

  เปนผลิตภัณฑที่มีกลิ่นหอมของเสาวรส เพิ่มรสชาตินุมใหดีย่ิงข้ึน 
        และเพิ่มวิตามินซี

   สีสรรสวยงาม

 
 

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย(วว.) www.tistr.or.th

ตาราง  ตนทุนและผลตอบแทนในผลิตภัณฑเงาะ
แชอิ่มในนํ้าเสาวรส

รายการ จํานวน ราคา/หนวย
(บาท)

รวม
(บาท)

เงาะสด 50 กก. 5 250

คาแรงงงาน 2 คน 300 600

คาน้ําเชื่อมเสาวรส
น้ําตาล

3 กก.
5 กก.

30
30

90
150

ตนทุนการผลิต 1,090

ราคาจําหนาย 5 กก.(400)      2,000

ผลตอบแทน 910

5. ตนทุนและผลตอบ

   
ผลิตภัณฑเงาะแชอ่ิมในน้ําเสาวรส

ขอบคุณคะ
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4. สรุปผลการทดลอง 
 
4.1  ผลการศึกษาสภาวะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะภายใตร้ะบบสญุญากาศ 
  4.1.1 ผลการศึกษาสภาวะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมเงาะภายใต้ระบบสญุญากาศ 
 สภาวะเวลาท่ีเหมาะสมในการแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ  ระหว่างการเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 2  เดือน พบว่า ระยะเวลาที่เหมาะสม คือ การแช่อ่ิมระยะเวลา 2 ช่ัวโมง 
และพบว่า ระยะเวลาในการแช่อ่ิมไม่มีผลต่อปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ องศาบริกซ์ และปริมาณ
ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ  สําหรับค่าการแสดงผล
วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ในการแช่อ่ิมเงาะภายใต้ระบบสุญญากาศ  ผลการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับได้คะแนนสูงสุด (7.40) ซึ่งสูง
กว่าการแช่อ่ิมปกติ (ชุดควบคุม) สําหรับการตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ เมื่อตรวจนับปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมดในเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง พบว่า เช้ือจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐาน (มาตรฐานต้องมี            
จุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม)  ในชุดการทดลองระบบสุญญากาศ         
2 ช่ัวโมง ตลอดระยะเวลา 2 เดือน.  
 
  4.1.2  การพัฒนากระบวนผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ 
  ผลการศึกษาในขั้นตอนกระบวนการทดลองในข้ันตอนที่ 1  แล้วนํามาพัฒนากระบวนการ
ตามข้ันตอนที่ 2 โดยระยะเวลาที่เหมาะสมในการแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ ระยะเวลา
การเก็บรักษานานขึ้น จาก 2 เดือน เพ่ิมระยะเวลาเป็น 6 เดือน พบว่า ค่าความแน่นเน้ือสัมผัส 
(Firmness), aw, ค่าสี (L*, a*, b*) ในการแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศสูงกว่าแช่อ่ิมปกติ  
(ชุดควบคุม) นอกจากน้ัน ผลการวิเคราะห์เฉลี่ยทางเคมีของเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ภายใต้ระบบ
สุญญากาศ ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6  เดือน พบว่า องศาบริกซ์, ค่าความ
เป็นกรด-เบส (pH) และค่าเปอร์เซ็นต์กรดในรูปกรดซิตริกไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05)  โดยมี
ค่าองศาบริกซ์อยู่ในช่วง 42.76-44.21, ค่าความเป็นกรด-เบส pH อยู่ในช่วงร้อยละ 0.06-0.11  
ตามลําดับ  ดังน้ันสามารถกล่าวได้ว่า ระยะเวลาในการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งในระบบสุญญากาศ  มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพแต่ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีจากผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมระบบสุญญากาศ  โดยใช้แบบสอบถามทางประสาท
สัมผัส ดังแสดงในภาคผนวก ง ที่ได้ศึกษาจากการศึกษาระยะเวลาในการแช่อ่ิมระบบสุญญากาศ โดย
วิธีทางสถิติพบว่า มีความแตกต่างทางสถิติ (p0.05)  ของคะแนนเฉล่ียทางด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, 
เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวมในตัวอย่างแตกต่างจากการแช่อ่ิมแบบปกติอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
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(p0.05)  โดยผู้ทดสอบให้คะแนนด้านสี, รสชาติ, เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวม อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง (คะแนนเท่ากับ 7.0-7.40) เวลาในการแช่อ่ิม (ระบบสุญญากาศ 2 ช่ัวโมง)  ให้
คะแนนมากที่สุดซึ่งสูงกว่าชุดควบคุม (การแช่อ่ิมปกติ)  ที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยทางด้านสี, เน้ือสัมผัส, 
รสชาติ และการยอมรับรวมอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (คะแนนเท่ากับ 5.90-6.40).  

 
     4.1.2.1 ศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการโดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาติด้วยนํ้าสับปะรด
และน้ําเสาวรสในนํ้าเช่ือม ร้อยละ 40, 45 และ 50 องศาบริกซ์  ภายใต้ระบบสุญญากาศระหว่างการ
เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (RT) และอุณหภูมิ 5 อาศาเซลเซียส  ระยะเวลา 6 เดือน. 
 

ผลของการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพพบว่า การใช้นํ้าสับปะรดและน้ําเสาวรสเป็นตัวทํา
ละลายนํ้าตาลซูโครสที่ระดับร้อยละ 40, 45 และ 50 องศาบริกซ์   มีผลต่อคุณภาพด้านกายภาพเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์พบว่า  การเติมนํ้าผลไม้เพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสให้แก่ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง  
มีผลต่อการแน่นเน้ือพบว่า เงาะแช่อ่ิมอบแห้งที่ผ่านการแช่อ่ิมนํ้าสับปะรด 5 องศาเซลเซียส มีความ
แน่นเน้ือสัมผัสสูงสุดเท่ากับ 29.72 N., การแช่อ่ิมในเช่ือมที่ไม่มีการเติมนํ้าผลไม้ (ชุดควบคุม)            
มีค่าความแน่นเน้ือสัมผัสที่ตํ่าสุดเท่ากับ 14.33 N. ดังน้ัน ในการเพ่ิมกลิ่นรสให้แก่ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิม
อบแห้งด้วยนํ้าเสาวรสจะมีผลต่อค่า pH และปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิตริก  ผลจากคะแนน        
การทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับด้านสี,  กลิ่นรส,         
เน้ือสัมผัส, รสชาติ  และการยอมรับ ของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรสมากกว่านํ้าสับปะรด และ
นํ้าเช่ือมปกติ โดยคะแนนการยอมรับของเงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสท่ีอุณหภูมิ 5 อาศาเซลเซียส  มีคะแนน
การยอมรับมากที่สุดเท่ากับ 6.80 แต่คะแนนเฉล่ียด้านกลิ่น และสีของสับปะรดมีคะแนนตํ่า  ทั้งน้ีอาจ
เกิดจากกลิ่นของนํ้าสับปะรดได้ระเหยไปอย่างรวดเร็วในระหว่างกระบวนการผลิต จึงทําให้ผู้ทดสอบ
ชิมไม่สามารถรับกลิ่นของนํ้าสับปะรดได้ ในขณะที่ดมกลิ่นผลิตภัณฑ์นํ้าเสาวรสมีกลิ่นค่อนข้างแรงกว่า
สับปะรด  จึงได้รับคะแนนทางด้านกลิ่นเพ่ิมมากขึ้น  สูตรนํ้าเช่ือมเหมาะสมสําหรับการนําไปพัฒนาใน
ขั้นตอนต่อไป คือ สูตรที่ใช้นํ้าเสาวรส.   

 
     4.1.2.2  ผลการศึกษาการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ โดยการเพ่ิมกลิ่นรสแบบธรรมชาตินํ้าเสาวรส
ในนํ้าเช่ือม ร้อยละ 40,  45 และ 50 องศาบริกซ์   โดยใช้การทดลองการแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบปกติ 
เงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศ  ระยะเวลา 6  เดือน เปรียบเทียบกับการแช่อ่ิมแบบปกติ
ในนํ้าเช่ือม (ชุดควบคุม)  พบว่า  การทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส คะแนนการยอมรับ
ด้านสี,  กลิ่นรส,  เน้ือสัมผัส, รสชาติ  และการยอมรับ โดยผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับในด้าน
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รสชาติ และความชอบรวมของเงาะแช่อ่ิมอบแห้งนํ้าเสาวรส โดยคะแนนการยอมรับของเงาะแช่อ่ิม   
นํ้าเสาวรสแบบระบบสุญญากาศ  มีคะแนนการยอมรับมากที่สุดเท่ากับ 7.50,  เงาะแช่อ่ิมนํ้าเสาวรส
แบบปกติเท่ากับ 7.00 และชุดควบคุมมีคะแนนการยอมรับเท่ากับ  6.30 ดังน้ัน จึงสามารถสรุปได้ว่า
เงาะแช่อ่ิมที่ได้รับการยอมรับ คือ เงาะแช่อิ่มอบแห้งนํ้าเสาวรสระบบสุญญากาศ.   
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5. ผลกระทบของโครงการ 
 

ด้านเศรษฐกิจ 
- ลดปัญหาราคาผลผลิตเงาะตกตํ่า. 
- สร้างรายได้จากการเพ่ิมมูลค่าเงาะเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป. 
 
ด้านสังคม 
- สร้างงานและรายได้ให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร. 
 
ด้านสิ่งแวดลอ้ม 
- ลดปริมาณของเสียจากผลผลิตเงาะที่ล้นตลาด. 
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6. ข้อเสนอแนะ 
 

การดําเนินการโครงการดังกล่าว มีศักยภาพในกลุ่มอุตสาหกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑ์เงาะ 
เช่น กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร,   กลุ่มผู้ประกอบการท่ีสนใจการแปรรูปผลติผลเงาะ  หรือนิสิต/นักศึกษา 
มีการนําไปใช้ประโยชน์ ซึ่งมีผลกระทบทีค่าดว่าจะเกิดขึ้น. 

 
ด้านเศรษฐกิจ 
- ลดปัญหาราคาผลผลิตเงาะตกตํ่า (ทําให้ราคาผลิตผลดีขึน้). 
- สร้างรายได้จากการเพ่ิมมูลค่าเงาะเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป.  
 
ด้านสังคม 
- สร้างงานและรายได้ให้กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร. 
 
ด้านสิ่งแวดลอ้ม 
- ลดปริมาณของเสียจากผลผลิตเงาะที่ล้นตลาด. 

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ 
1.  จากการศึกษาพบว่า ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งในนํ้าเสาวรส ที่ได้จากการวิจัยน้ี  

จะต้องใช้สารให้ความอ่อนนุ่มในผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง ควรใช้กลเีซอร์กลีในระดับความเข้มข้น  
ร้อยละ 0.1-0.3. 

2.  ข้อเสนอแนะสําหรับนําไปวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้ง. 
2.1  ควรคงลักษณะเฉพาะตัวของเงาะให้คงไว้ เน่ืองจากกลิ่นเสาวรสมากจนเกินไป          

ทําให้ไม่มีกลิ่นเงาะเหลืออยู่เลย ทําให้เวลารับประทานไม่รู้สึกถึงรสชาติความเป็นเงาะ. 
 2.2  ควรมีการทําบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ, สะอาด และสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นาน 
 2.3  ควรมีการควบคุมคุณภาพให้คงที่.  
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8.  ภาคผนวก  
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ภาคผนวก ก 
ข้ันตอนและกระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  53

ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล้างเงาะด้วยน้ําสะอาด/ปอกเปลือก/และคว้านเนื้อ แยกเมล็ด 

เนื้อเงาะ 2 (กิโลกรัม) ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2 
(น้ําหนัก/ปริมาตร) 30 กรัม/น้ํา 2,000 มิลลิลิตร  นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง +  กรดซิตริก 2 กรัม +  
แคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 2) แชน่าน 5 นาที ล้างน้ํา 2 คร้ัง 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 40  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม ต้ังไฟให้เดือด 
เทใส่ในโถดูดความชื้น : Vacuum นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) : Vacuum         

นาน 30 นาที (1 รอบ) ปล่อยให้อากาศออก 30 นาที  : Vacuum นาน 1 ชั่วโมงปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง  
นําออกมาเพื่อเตรียมน้ําเชื่อม 45 องศาบริกซ์   

 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 45  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม ต้ังไฟให้เดือด      
ต้ังในโถดูดความชื้น : Vacuum  นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) :Vacuum  

นาน 30 นาที  (1 รอบ) ปล่อยให้อากาศออก 30 นาที  : Vacuum นาน 1 ชั่วโมง  
ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมาเพื่อเตรียมน้ําเชื่อม 50 องศาบริกซ์ 

 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 50  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม ต้ังไฟให้เดือดใส่ในโถดูดความชื้น : 
Vacuum นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) : Vacuum นาน 30 นาที  

(1 รอบ)  ปล่อยให้อากาศออก 30 นาที  :  Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชม. นําออกมาทําข้ันตอนต่อไป 

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี 
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 1 (ต่อ) 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิภาคผนวกที่ 1.  ขั้นตอนการทดลองเงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสุญญากาศ. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เนื้อเงาะล้างด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส ล้างน้ําเปล่า 30 วินาที 

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก 

อบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 18-20 ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล้างเงาะด้วยน้ําสะอาด / ปอกเปลือก / และคว้านเนื้อแยกเมล็ด 

เนื้อเงาะ 2,500 (กิโลกรัม) ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2      
(น้ําหนัก/ปริมาตร) 30 กรัม/น้ํา 2,000 มิลลิลิตร นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง + แคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 2 ) +       
กรดซิตริก 6 กรัม แช่นาน 5 นาที  ล้างน้ําเปล่า 2 คร้ัง 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 40 องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม 
ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ในโถดูดความชื้น : Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง 

นําออกมาเพื่อเตรียมน้ําเชื่อม 45 องศาบริกซ์ 
 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 45 องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม  
ต้ังในโถดูดความชื้น : Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมา       

เพ่ือเตรียมน้ําเชื่อม 50 องศาบริกซ์ 

แช่ในน้ําเชื่อมท่ีมีความเข้มข้น 50  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 2 กรัม + กลีเซอรีน 20 กรัม ใส่ในโถดูดความชื้น :  
Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมาทําข้ันตอนต่อไป 

เนื้อเงาะล้างด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส ล้างด้วยน้ําเปล่า 30 วินาที 

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 2 (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิภาคผนวกที่ 2.  ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก 

อบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 18-20  ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 3   
ขั้นตอนการทําเงาะแช่อ่ิมอบแห้งแบบปกติ (ในน้ําเสาวรส/น้ําสับปะรด) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล้างเงาะและปอกเปลือก / คว้านเนื้อ และแยกเมล็ดและเมล็ด 

เนื้อเงาะ 2,500 กรัม ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2        
(น้ําหนัก/ปริมาตร) 30 กรัม/น้ํา 2,000 มิลลิลิตร  นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง + แช่ในแคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 2)  
5นาที + กรดซิกริก 12 กรัม แช่ 5 นาที  ล้างน้ําเปล่า 2 คร้ัง 

ทําน้ําเชื่อมสับปะรด/เสาวรสท่ีมีความเข้มข้น ร้อยละ 40 ± 2 (น้ําหนัก/น้ําหนัก กรดซิตริก 12 กรัม + 
กลีเซอรีน 50 กรัม  ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ในเงาะที่ล้างไว้ แช่นาน  24  ชั่วโมง 

 

น้ําเชื่อมสับปะรด/เสาวรส เดิมให้ได้ความเข้มข้น ร้อยละ 45 ± 2  
(น้ําหนัก/น้ําหนัก) + กรดซิตริก 12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม   

ต้ังไฟให้เดือด เทใส่ในเงาะท่ีล้างไว้ แช่นาน  24 ชั่วโมง 

นํ้าเช่ือมสับปะรด/เสาวรสเดมิ ท่ีมีความเข้มข้น 50 ± 2%   
(นํ้าหนัก/นํ้าหนัก) + กรดซิตรกิ 12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม   

ตั้งไฟให้เดือด  ใสใ่นเงาะท่ีล้างไว้ แช่นาน  24  ช่ัวโมง 

นํ้าเงาะเข้มข้น 

ล้างเนื้อเงาะด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส (น้ํา 2,000  มิลลิลิตร 30 วินาที) 

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 3 (ต่อ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
แผนภูมิภาคผนวกที่ 3.  ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งแบบปกติ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก/กระป๋องพลาสติก

อบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 18-20 ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องปกติ และที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่ 4  การทําเงาะแช่อ่ิมอบแห้งในน้ําเชื่อม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิภาคผนวกที่ 4.  ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งในน้ําเชื่อมแบบปกติ. 
 

ล้างเงาะและปอกเปลือก / คว้านเนื้อ และแยกเมล็ด

เนื้อเงาะ 2,500 กรัม ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2  
(น้ําหนัก/ปริมาตร) 30 กรัม/ น้ํา 2,000 มิลลิลิตร  นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง + แช่ในแคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 2)  
5 นาที + กรดซิตริก 12 กรัม แช่ 5 นาที  ล้างน้ําเปล่า 2 คร้ัง 

ทําน้ําเชื่อมสับปะรด / เสาวรสท่ีมีความเข้มข้น ร้อยละ 40 ± 2  (น้ําหนัก/น้ําหนัก) + กรดซิตริก 12 กรัม + 
กลีเซอรีน 50 กรัม ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ในเงาะที่ล้างไว้ แช่นาน  24  ชั่วโมง 

น้ําเชื่อมสับปะรด/เสาวรส เดิมให้ได้ความเข้มข้น ร้อยละ 45 ± 2  (น้ําหนัก/น้ําหนัก) + กรดซิตริก    
12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม  ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ในเงาะที่ล้างไว้ แช่นาน  24  ชั่วโมง 

น้ําเชื่อมสับปะรด/เสาวรสเดิม ท่ีมีความเข้มข้น ร้อยละ 50 ± 2 (น้ําหนัก/น้ําหนัก)  + กรดซิตริก    
12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม  ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ในเงาะที่ล้างไว้ แช่นาน  24  ชั่วโมง 

น้ําเงาะเข้มข้น 

ล้างเนื้อเงาะด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส (น้ํา 2,000  มิลลิลิตร 30 วินาที)

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก/กระป๋องพลาสติก 

อบท่ีอุณหภูมิ 50  องศาเซลเซียส นาน 18-20 ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องปกติ 

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี 
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ขั้นตอนกระบวนการแช่อ่ิมการทดลองที่  5   
ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งนํ้าเสาวรสภายใต้ระบบสุญญากาศ (แบบห้องปฏิบัติการ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิภาคผนวกที่ 5.  ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ 
                                 ในห้องปฏิบัติการ. 

ล้างเงาะด้วยน้ําสะอาด / ปอกเปลือก / และคว้านเมล็ด 

เนื้อเงาะ 2500  (กิโลกรัม) ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต  ร้อยละ 2 
(น้ําหนัก/ปริมาตร) 30 กรัม/น้ํา 2,000 มิลลิลิตร  นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง + แคลเซียม คลอไรด์ (ร้อยละ 2) + 
กรดซิตริก 12 กรัม แช่นาน 5 นาที  ล้างน้ําเปล่า 2 คร้ัง 

แช่ในน้ําเชื่อมเสาวรสท่ีมีความเข้มข้น 40 องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 12 กรัม + กลีเซอรีน 50 กรัม ต้ังไฟให้เดือด  เทใส่ใน
โถดูดความชื้น : Vacuum  นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) : Vacuum นาน 30 นาที (1 รอบ) ปล่อยให้
อากาศออก 30 นาที  :  Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมาเพื่อเตรียมน้ําเชื่อม 45 องศาบริกซ์

แช่ในน้ําเชื่อมเสาวรสท่ีมีความเข้มข้น 45 องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม ต้ังในโถดูดความชื้น : 
Vacuum นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) : Vacuum นาน 30 นาที (1 รอบ) ปล่อยให้อากาศออก     

30 นาที  : Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมาเพื่อเตรียมน้ําเชื่อม 50 องศาบริกซ์ 

แช่ในน้ําเชื่อมเสาวรสท่ีมีความเข้มข้น 50  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก 12 กรัม + กลีเซอรีน 100 กรัม ใส่ใน
โถดูดความชื้น : Vacuum นาน 15 นาที ปล่อยให้อากาศออก 15 นาที (1 รอบ) : Vacuum นาน 30 นาที (1 รอบ) 
ปล่อยให้อากาศออก 30 นาที  : Vacuum นาน 1 ชั่วโมง ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง นําออกมาทําข้ันตอนต่อไป 

เนื้อเงาะล้างด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส ล้าง 30 วินาที 

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก 

อบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 18-20  ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี 
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กระบวนการขัน้ตอนการทดลองที่ 6   
ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งน้ําเสาวรสภายใต้ระบบสญุญากาศ (Vacuum) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิภาคผนวกที่ 6.  ขั้นตอนการทดลองการแช่อ่ิมเงาะอบแห้งภายใต้ 
       ระบบสญุญากาศ (Vacuum). 

 

ล้างเงาะด้วยน้ําสะอาด / ปอกเปลือก / และคว้านเมล็ด 

เนื้อเงาะ 5 (กิโลกรัม) ล้างในสารละลายโซเดียมคาร์บอร์เนต ร้อยละ 2   
(น้ําหนัก/ปริมาตร)  120 กรัม/น้ํา 5,000 มิลลิลิตร  นาน 5 นาที และกวนเบาๆ 

ล้างน้ําเปล่าให้สะอาด  2 คร้ัง + แคลเซียมคลอไรด์ (ร้อยละ 2 ) +  
กรดซิตริก 12 กรัม  แช่นาน 5 นาที  ล้างน้ําเปล่า 2 คร้ัง 

แช่ในน้ําเชื่อมเสาวรสท่ีมีความเข้มข้น 50  องศาบริกซ์ + กรดซิตริก  15 กรัม +  
กลีเซอรีน 250 กรัม ใส่ในเคร่ือง Vacuum นาน 1ชั่วโมง  
ปล่อยให้อากาศออก 1 ชั่วโมง  นําออกมาทําข้ันตอนต่อไป 

เนื้อเงาะล้างด้วยน้ําอุ่น 50 องศาเซลเซียส ล้าง 30 วินาที 

บรรจุลงถุงพลาสติกปิดผนึก 

อบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 18-20 ชั่วโมง  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

นําเงาะพันธ์ุโรงเรียนระยะเร่ิมเปลี่ยนแปลงสี



  62

กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง
การคัดเลือกเงาะ ใช้เงาะพันธ์ุโรงเรียน ระยะเปลี่ยนแปลงสี
การคว้านเมล็ดเงาะ ระวังอย่าให้ติดเน้ือเงาะมาก มิฉะน้ันเน้ือเงาะที่ได้เน้ือจะบาง
การล้างยางที่ผิวเงาะ โดยใช้สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต เปอร์เซ็นต์ หรือร้อยละ 

หมายความว่า ใช้สารละลายโซเดียมคาร์บอเนต จํานวน 20 กรัม ละลายใน
นํ้า 1 ลิตร หรอื 1 กิโลกรัม ใช้สารละลายโซเดียมคาร์บอเนตที่เตรียมจาก       
นํ้า 3 ลิตร และละลายโซเดียมคาร์บอเนต 60 กรัม  เพ่ือล้างเน้ือเงาะที่แกะ
เมล็ดแล้ว จํานวน 5 กิโลกรมั โดยแช่ลงในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
แล้วคนเบาๆ ตลอดเวลา 5 นาที เพ่ือให้ยางที่ผิวเงาะละลายออกมาให้หมด 
สังเกตเห็นโซเดียมคาร์บอเนตขุ่น จากน้ันเทสารละลายทิง้ใส่นํ้า จาํนวน        
4 ลิตร  ลงไปแล้วคนเบาๆ เพ่ือล้างยางออก แล้วเทนํ้าทิ้ง และล้างด้วยนํ้า      
4 ลิตรอีกคร้ัง  แล้วสะเด็ดนํ้าจากเน้ือเงาะ 

ข้อควรระวัง การล้างยางออกจากผิวของเน้ือเงาะ ต้องล้างให้ยางออกให้หมด เพราะถ้ายาง
ออกไม่หมด นํ้าเช่ือมจะซึมเข้าไปในเนื้อเงาะได้ยาก แต่ถ้าล้างมากเกินความ
จําเป็นจะทําให้รสชาติของเงาะลดน้อยลง  มีผลทําให้นํ้าเงาะเข้มข้นลด
น้อยลงยางออกไม่หมด

ความหมายของบริกซ์ บริกซ์เป็นหน่วยวัดปริมาณสารที่ละลายได้ในสารละลายโดยวัดด้วยเครื่อง       
รีแฟกโตมิเตอร์ หมายถึง นํ้าหนักของแข็ง (กรัม) ทีส่ารละลายในสารละลายที่
มีนํ้าหนัก 100 กรัม ที่อุณหภูมิของสารละลาย 20 องศาเซลเซียส 

การเตรียมนํ้าเช่ือม 40 บริกซ ์ การเตรียมนํ้าเช่ือม  (สารละลายของน้ํา, นํ้าตาล และกรด) 40 บริกซ์ 
ทําโดยละลายนํ้าตาลจํานวน 40 กรัม ในสารละลาย 100 กรัม 
การเตรียมนํ้าเช่ือมจํานวน 4  กิโลกรัม  เตรียมจากการละลายนํ้าตาล 
จํานวน 1.6 กิโลกรัม นํ้า 2.4 กิโลกรัม  ต้องการให้เงาะแห้งมีรสชาติอร่อยขึ้น 
ควรใส่ กรดมะนาว จํานวน 40  กิโลกรัม ลงในนํ้าเช่ือม จํานวน 4  กิโลกรัม 
เริ่มจากการช่ังนํ้าตาลและกรดมะนาว ใส่รวมกัน แล้วนําไปช่ังนํ้าหนัก และ
บันทึกไว้ก่อน นําไปต้ังไฟบนเตา จนกระทั่งของแข็งละลายหมดและเริ่มมี  
ไอขึ้น ให้ยกลงจากเตา นําไปช่ังนํ้าหนัก  ถ้านํ้าหนักน้อยกว่าที่บันทึกไว้ให้เติม
นํ้าต้มเดือดใหม่ๆ ให้ได้นํ้าหนักเท่าที่บันทึกไว้นํ้าหนักจํานวนนํ้าเช่ือมที่ใช้
ทั้งหมดเท่ากับ 4 กิโลกรัม ใช้เงาะจํานวน 5 กิโลกรัม 
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กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ 2) 

เตรียมนํ้าเช่ือม 40 บรกิซ์ (ต่อ) นําเน้ือเงาะที่คว้านเม็ดสะเด็ดนํ้า จํานวน 5 กิโลกรัม ที่เตรียมเสร็จใหม่          
แช่นาน 21 ช่ัวโมง นําจานกระเบ้ืองวางลงในหม้อทับบนเน้ือเงาะ เพ่ือต้องการ
ให้เน้ือเงาะจมอยู่ใต้นํ้าเช่ือมตลอดเวลา ปิดฝาให้สนิทป้องกันแมลงชนิดต่างๆ 
ลงไป 
 

ข้อควรระวัง 
 
 
 
 
 
 
การเตรียมนํ้าเช่ือม 45 บริกซ ์
 
 
ข้อควรระวัง 

ในการแช่เงาะในนํ้าเช่ือม 40 บริกซ ์ เงาะที่สะเด็ดนํ้าไม่ควรนานเกินไป
จากน้ันนําใส่ลงในนํ้าเช่ือมที่เตรียมไว้ทันทีในขณะที่นํ้าเช่ือมยังร้อน เป็นการ
ป้องกันการเน่าเสียในระหว่างการแช่นํ้าเช่ือมที่ค้างคืน การแช่นํ้าเช่ือมในคร้ังน้ี
ไม่ควรแช่นานเกิน 22 ช่ัวโมง เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมเสีย เน่ืองจากนํ้าเช่ือมมี
ความหวานเหลือเพียง 30 บริกซ์ และไม่ควรน้อยกว่า 20 ช่ัวโมง เพ่ือให้
นํ้าตาลในนํ้าเช่ือมเข้าไปในเน้ือเงาะได้มากที่สุด 
 
สําหรับผู้ที่มีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ วัดบริกซ์ นํ้าเช่ือมที่ได้จากการแช่เน้ือเงาะ
ครั้งที 1 จะอยู่ในช่วง 30±1 
 
เมื่อแช่เน้ือเงาะในนํ้าเช่ือมนาน 21 ช่ัวโมง ให้นําเน้ือเงาะขึ้นจากนํ้าเช่ือม 
45 บริกซ์ โดยสะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที แล้วช่ังนํ้าหนักนํ้าตาลทราย 1,200 
กรัม  ใส่ในนํ้าเช่ือม ช่ังนํ้าหนักของนํ้าเช่ือม จดบันทึกไว้แล้วนําไปต้ังไฟคนให้
นํ้าตาลละลายในอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส หรือเริ่มมีไอขึ้น ยกลงและนําไป
ช่ังนํ้าหนัก  ถ้านํ้าหนักน้อยกว่าที่บันทึก ให้เติมนํ้าร้อนที่ต้มเดือดใหม่ๆ ให้ได้
นํ้าหนักเท่าที่บันทึก  
        สําหรับผู้ที่มีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ วัดบริกซ์ นํ้าเช่ือมที่ได้จากการแช่
เน้ือเงาะคร้ังที 1 จะอยู่ในช่วง 45±1   
        การละลายนํ้าตาลในการเตรียมนํ้าเช่ือมที่มีความหวานสูง ไม่ควรต้ังไฟ
นาน หรือ ไม่ควรต้มเดือดนาน  เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมที่มีสีเข้ม และอาจ      
จะมีกลิ่นนํ้าตาลไหม้ จะทําใหก้ลิ่นเงาะน้อยลง สําหรับการต้ังไฟที่อุณหภูมิ      
80 องศาเซลเซยีส หรือเริ่มมีไอ เพ่ือเป็นการทําลายเช้ือจุลินทรีย์บางส่วนทําให้
นํ้าเช่ือมไม่เน่าเสียในระหว่างการแช่เงาะ 
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กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ 3) 

การแช่เงาะในนํ้าเช่ือมคร้ังที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อควรระวัง 
 
 
 
การเตรียมนํ้าเช่ือม 50 บริกซ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ข้อควรระวัง 
 
 
 
 
 
 
 

นําเน้ือเงาะที่สะเด็ดนํ้าเช่ือมไว้  แช่ลงในนํ้าเช่ือม 45 บริกซ์ ที่เตรียม
เสร็จใหม่ๆ ในขณะท่ีนํ้าเช่ือมยังร้อนอยู่  แช่ไว้นาน 21-24 ช่ัวโมง 
นําจานกระเบ้ืองวางลงในหม้อทับเน้ือเงาะเพ่ือต้องการให้เน้ือเงาะ 
จมอยู่ใต้นํ้าเช่ือมตลอดเวลา ปิดฝาให้สนิทป้องกันแมลงชนิดต่างๆ 
ลงไป 
       สําหรับผู้ที่มีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ วัดบริกซ์ นํ้าเช่ือมที่ได้จาก
การแช่เน้ือเงาะคร้ังที 1 จะอยู่ในช่วง 39-40  บริกซ์ 
 
การแช่เงาะในนํ้าเช่ือมครั้งที่ 2 สามารถแช่ได้นานข้ึนกว่าการแช่
นํ้าเช่ือมคร้ังที่ 1 แต่ไม่ควรเกิน 24 ช่ัวโมง เพราะนํ้าเช่ือมมีความหวาน
เหลือ 39-40 บริกซ์ 
 
เมื่อแช่เน้ือเงาะในนํ้าเช่ือม นาน 24 ช่ัวโมง นําเงาะขึ้นจากนํ้าเช่ือม  
โดยสะเด็ดนํ้าเช่ือมนาน 5 นาที  ช่ังนํ้าตาล หนัก 1,200 กรัม ใส่ใน
นํ้าเ ช่ือม ช่ัง นํ้าหนักของน้ําเ ช่ือมรวมน้ําตาลทรายและภาชนะ 
จดบันทึกไว้  แล้วต้ังไฟคนให้นํ้าตาลละลาย มีอุณหภูมินํ้าเช่ือม  
80 องศาเซลเซียส หรือเริ่มมีไอ ยกลงและนําไปช่ังนํ้าหนัก ถ้านํ้าหนัก
น้อยกว่าที่บันทึกไว้ ให้เติมนํ้าร้อนที่ต้มเดือดใหม่ๆ ให้ได้นํ้าหนักเท่าที่
บันทึกไว้ 
      สําหรับผู้ที่มีเครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ วัดบริกซ์ นํ้าเช่ือมที่ได้จาก
การแช่เน้ือที่เตรียมได้อยู่ในช่วง 51±1 
 
การละลายนํ้าตาลในการเตรียมนํ้าเช่ือมที่มีความหวานสูง ไม่ควรต้ังไฟ 
นาน หรือไม่ควรต้มเดือดนาน เพราะจะทําให้นํ้าเช่ือมที่มีสีเข้ม และ 
อาจจะมีกลิ่นนํ้าตาลไม้จะทําให้กลิ่นเงาะน้อยลง สําหรับการต้ังไฟที่ 
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส   หรือเริ่มมีไอ เพ่ือเป็นการทําลาย
เช้ือจุลินทรีย์ บางส่วนการแช่เงาะนําเน้ือเงาะที่สะเด็ดนํ้าเช่ือม แช่ใน
นํ้าเช่ือม 50 บริกซ์  ที่เตรียม เสร็จใหม่ในขณะที่นํ้าเช่ือมยังร้อนอยู่ 
แช่ไว้นาน 21-24 ช่ัวโมง  
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กระบวนการผลิตเงาะแช่อ่ิมอบแห้ง (ต่อ 4) 

การแช่เงาะในนํ้าเช่ือมคร้ังที่  3 
 

นําจานกระเบ้ืองวางลงในหม้อทับเน้ือเงาะเพ่ือต้องการให้เน้ือเงาะจมอยู่
ใต้นํ้าเช่ือมตลอดเวลา ปิดฝาให้สนิท ป้องกันแมลงชนิดต่างๆ ลงไป

ข้อควรระวัง การแช่เงาะในนํ้าเช่ือมคร้ังที่ 3  สามารถแช่ได้นานขึ้นกว่าการ  
แช่นํ้าเช่ือมครั้งที่ 2  เพราะนํ้าเช่ือมมีความหวานเหลือ 46±1 และ  
สามรถแช่นานเกิน 24 ช่ัวโมง ถ้ามีความจําเป็นแต่ไม่ควรนานเกินไป

การเตรียมเงาะก่อนอบ 
 
 
 
ข้อควรระวัง 
 
 
 
 
การอบแห้ง 
 
 
 
 
การเก็บรักษาเงาะแห้ง 

นําเงาะสะเด็ดนํ้าเช่ือม นาน 5 นาที ไปล้างนํ้าเช่ือมที่ติดผิวออกด้วย
นํ้าอุ่นจัดประมาณ จํานวน 3 ลิตร  โดยล้างนานประมาณ 30 นาที 
สะเด็ดนํ้า 5 นาที  
 
การใช้นํ้าอุ่นจัดๆ ล้างจะช่วยให้นํ้าเช่ือมที่ติดอยู่ที่ผิวเน้ือเงาะละลาย
ออกเร็วขึ้น ทําให้ไม่ต้องใช้เวลาล้างนํ้านานไปเพราะจะทําให้รสชาติของ
เงาะหายกับการล้าง แต่ถ้าล้างนํ้าเช่ือมที่ติดผิวเน้ือเงาะไม่หมด จะทําให้
มีเกร็ดนํ้าตาลเกาะที่ผิวเน้ือเงาะ 
 
นําเงาะท่ีล้างนํ้าเช่ือมออกแล้วเข้าตู้อบลมร้อนที่มีการระบายลมร้อน
ออกนอกตู้เพ่ือทําให้ของที่อบ ที่ อุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส 
แต่ไม่ควรเกิน 50 องศาเซลเซียส เพราะจะทําให้เน้ือเงาะแห้งมีสีนํ้าตาล
เข้มมากเกินไป อบนานไม่เกิน 15 ช่ังโมง 
 
เงาะแห้งที่เก็บออกจากตู้อบ ควรเก็บรวมในภาชนะหรือถุงพลาสติก 
ทิ้งไว้ 1 คืน เพ่ือให้ความช้ืนเน้ือเงาะแห้งสม่ําเสมอ หรือเก็บในภาชนะ
ปิดสนิทที่มีความช้ืนเข้าไม่ได้ ที่อุณหภูมิห้อง ไม่ควรวางใกล้ที่ซึ่งมี  
ความร้อนสูง จากน้ันนํามาบรรจุเป็นถุงเล็กเพ่ือที่จะนําออกไปจําหน่าย 
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ภาคผนวก ข 

การวิเคราะห์ทางด้านเคมี 
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การวิเคราะห์ทางด้านเคมี 
1.  การวัดความเปน็กรด-เบส โดยพเีอชมิเตอร ์

วิธีการ 
นําตัวอย่างเงาะแช่อ่ิมอบแห้งหั่นให้เป็นช้ินเล็กๆ และนํามาผสมนํ้ากลั่นในอัตราส่วน 1 : 2 

(w/V)  ป่ันด้วยเคร่ืองโฮโมจิไนเซอร์ นาน 1 นาที  กรองผ่านกระดาษกรองนํามาวัดด้วยพีเอชมิเตอร์
นาน 1 นาท ีทีผ่่านการปรับด้วยสารละลายบัฟเฟอร์ มาตรฐาน 4.0 และ 7.0. 
 
2.  การวัดปรมิาณของแข็งละลายได้ทั้งหมดด้วยเครื่อง  Hand Refractometer    
  วิธีการ 
 นําตัวอย่างจากข้อ 1  มาวัดด้วยเครื่อง Hand Refractometer  แล้วอ่านปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดในหน่วย องศาบริกซ์. 
 
3. การวิเคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (AOAC.2000) (37.1.3.7) 
 วิธีการ 
 นําตัวอย่างข้อ 1  มาช่ังให้ได้นํ้าหนักที่แน่นอน (ประมาณ 3 มลิลิลิตร) ใส่ในขวดรูปชมพู่
ขนาด  50 มลิลิลิตร และเตรยีมฟีนอฟทาลีน 1-2 หยอด เขย่าให้เข้ากัน นําไปไทเทรตกับสารละลาย 
มาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 นอรม์อล. 
 การคํานวณ  
 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ)   = ไดเตอร์ (มิลลลิิตร) x N x n x 100 
                                            นํ้าหนักตัวอย่างเริ่มต้น (กรัม) 
 

กําหนดให้   N   =   ความเข้มข้นของโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มอล) 
                         n   =   มิลิอิควิเลนท์ของกรดซิตริก       =     0.674 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ 
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การวิเคราะหท์างด้านกายภาพ 
1. เครื่องวิเคราะห์ความช้ืนรุน่  MLB 50-3 

วิธีการใช้งาน 
1.  นํา  sample plate วางลงภายในส่วนการใช้งานของเคร่ืองช่ัง 
2.   เปิดสวิตซ์เครื่อง จากน้ัน หน้าจอจะแสดงคําว่า “tEmp” ผูใ้ช้งานสามารถเข้าสู่โหมด      

       2.1  เข้าสู่โหมดการใช้งานปกติด้วยการกดปุ่ม           จากน้ันหน้าจอจะแสดง 
ตัวเลข 0.000 

       2.2  เข้าสู่โหมด pre-hea ด้วยการกดปุ่ม              ตัวเคร่ืองจะเริ่มการทําอุณหภูมิที่   
100 องศาเซลเซียส  เพ่ือเป็นการวอร์มอุณหภูมิที่ใน sample plate ก่อนได้ใส่ตัวอย่างลงไปวิเคราะห์  
จากน้ันกดปุ่ม             เพ่ือเข้าสู่การใช้งานโดยหน้าจอจะแสดง 0.000 

 
3. กดปุ่ม           2  ครั้ง จนกระทั่งหน้าจอแสดง “mode” จากน้ันกดปุ่ม          เพ่ือเลือก

โหมดการทํางานที่ต้องการ**. 
4.  กดปุ่ม         อีกคร้ังหน้าจอแสดง “IntEr” โดยผู้ใช้งานสามารถต้ังเวลาที่ใช้งานใน 

การอบตัวอย่างได้ในช่วง 10 นาที ถึง 9 ช่ัวโมง 50 นาที ทาํการป้อนค่าเวลาที่ต้องการด้วยปุ่ม    
และปุ่ม 
หมายเหตุ : สามารถต้ังเวลาการอบตัวอย่างได้เฉพาะการใช้งานโหมด 4 -7 เท่าน้ัน 
       5.  กดปุ่ม         อีกคร้ัง หน้าจอจะแสดง “IntEp”    โดยผู้ใช้งานสามารถต้ังอุณหภูมิที่ใช้ใน 
การอบตัว  อย่างได้ในช่วง 50 ถึง 160 องศาเซลเซียส ทําการต้ังค่าอุณหภูมิโดยใช้ปุ่ม       และปุ่ม 

6.  กดปุ่ม         อีกคร้ัง หน้าจอจะแสดง “strob”  ใหผู้้ใช้งานป้อนค่าระยะเวลาที่จะให้                           
เครื่องช่ังนํ้าหนักของตัวอย่าง โดยระบบของเครื่องจะทําการช่ังนํ้าหนักตามช่วงเวลาที่เราต้ัง  ในกรณี
ที่ต้ังเคร่ืองอ่านค่าของตัวอย่าง  3 ครั้ง  แล้วค่าไม่มีการเปลีย่นแปลงตัวเคร่ืองจะสิ้นสุดการทํางานและ
แสดงผลการทดลองที่หน้าจอ 
หมายเหตุ : แนะนําให้ต้ังค่า “strob” ในการใช้งาน  20 นาที 

7. กดปุ่ม           จากน้ันหน้าจอจะแสดงค่าต่างๆ ที่เราต้ังไว้และแสดงคําว่า “start”  บน   
หน้าจอกดปุ่ม             เพ่ือเริ่มการทํางาน 
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2.  การวัดความหนาแน่นเนื้อ  
อุปกรณ ์

 1  เครื่อง Texture Analyzer รุ่น Model TA  500 
 2.  เครื่องคอมพิวเตอร์พร้อมโปรแกรมสําเรจ็ 
 

วิธีการ 
1. เปิด  console  โดยกดปุ่มแดงที่ตัวเคร่ือง แล้วกดเมนู  start  จากหน้าจอคอมพิวเตอร์

ไปที่ program Ncxygen เลือก Lr Lrx  console  แล้ว console จะปรากฏขึ้นมา 
2. จากหน้าจอคอมพิวเตอร์ให้คลิกขวา เลือก New   เลือก  console  Bach  Document

รายการต่างๆ ดังน้ี : 
 เลือก General  purpose  กด Next 
 เลือก Compress to Limit Test sctup  (40/0651) กด Next 
 ต้ังช่ือ  Bach  Document กด Finish 
 แล้วต้ังช่ือ  Bach  น้ันจะปรากฏที่หน้าจอคอมพิวเตอร์ 

3.  ดับเบ้ิลคลิก ที่ช่ือ  Bach น้ัน  กด  F5 2  ครั้ง จะปรากฏที่หน้าต่าง ให้ต้ังค่าต่างๆ ดังน้ี : 
 Prcload 0-200 N   
 Spced 100.0 mm/min 
 Hcight Not Applicable 
 Arca 0.600 mm Diameter  
 Stop at Deffection of 5.00 mm. 

 4. เมื่อต้องการวัดตัวอย่าง  ให้นําตัวอย่างมาวางบนแท่นรองรับ ปรับระยะ  console ให้
เหมาะสม โดยกดที่รูปศร ขึ้น-ลง จนได้ระยะพอดี แล้วกด  Ø    
 5. จากหน้าจอ batch   ให้กด F 5  จะปรากฏหน้าต่างใส่รายละเอียดของตัวอย่าง เมื่อกรอก
เสร็จแล้วให้กดปุ่ม OK แล้วเครื่องจะเริ่มทํางาน  
 6. ประมวลผล 
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

1.  ผลิตภัณฑ์เงาะแช่อ่ิมอบแห้งภายใต้ระบบสญุญากาศ 
 การศึกษาลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยการทดสอบผู้บริโภคใช้สเกลความชอบ (Hedonic 
scale method)  เพ่ือหาความชอบ หรือการยอมรับของผู้บริโภคหรือตัวอย่างน้ันๆ โดยใช้ผู้บริโภค 
15-20 คน. 
 
ผู้ทดสอบชิม.........................................................................................วันที่................................ 

คําช้ีแจง  กรุณาทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยให้คะแนนความชอบในข้อที่ท่านคิดว่า
เหมาะสมกับแต่ละตัวอย่าง คามความรู้สึกทางประสาทสัมผัสของท่านโดยมีระดับคะแนนดังต่อไปน้ี : 

 
9   คะแนน            ชอบมากที่สุด              4       คะแนน            ไม่ชอบเล็กน้อย 
8  คะแนน ชอบมาก 3       คะแนน            ไม่ชอบปานกลาง 
7  คะแนน ชอบปานกลาง 2       คะแนน            ไม่ชอบมาก 
6  คะแนน ชอบเล็กน้อย  1       คะแนน            ไม่ชอบมากที่สดุ 
5  คะแนน เฉยๆ    

 

หมายเหตุ : กรุณาเอาน้ําป้วนปากก่อนทําการทดสอบชิม 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์ รหัส 

    
สี     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส     
รสชาติ     
ความชอบรวม     

 
ข้อเสนอแนะ........................................................................................................................................... 
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2. การเปลี่ยนแปลงส ี
วัดสีผิวเปลือกพริกด้วยเครื่องวัดสี Minolta  รุ่น CR-200 โดยรายงานผลเป็นค่า Hunter 

scale ประกอบด้วยค่าต่างๆ  ดังน้ี :   
- ค่า L* เป็นค่าที่รายงานถึงความสว่างของสีมีค่าต้ังแต่ 0-100 ถ้าค่า L* สูง หมายถึง มีความ

สว่างมาก แต่ถ้าค่า L ตํ่า หมายถึง มีสีเข้มมาก 
 - ค่า a*  เป็นค่าที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงของสีในช่วงสีเขียวถึงสีแดง 
   กรณี ค่า  a * เป็น ลบ (-) หมายถึง ช่วงสีนํ้าเงิน–เขียว 
                   ค่า  a * เป็น บวก (+) หมายถึง ช่วงสีแดง–ม่วง  

 
 
 
 
 

 
                             รูปที่ 45.  แผนผังแสดงค่าสีที่รายงานเป็นค่า  L* และ a*.    
 

3.  การวิเคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ทัง้หมด (AOAC, 2000) 
วิธีการเตรียมอาหารเลี้ยง 

 ช่ัง Plate count agar 23.5 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น 1 ลิตร บรรจุใจ flask ปิดปากด้วยจุกสําลี 
หลังจากน้ันนําไปฆ่าเช้ือในหม้อน่ึงความดัน ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส ความดัน 15 ปอนด์ต่อ 
ตารางน้ิว เป็นเวลา 15 นาท ีจากน้ันเทอาหาร Plate count agar ที่อุณหภูมิ 40-45 องศาเซลเซียส  
ลงในจานอาหารเลี้ยงเช้ือ จานละประมาณ 15-20 มิลลิลิตร แล้วต้ังทิ้งไว้ให้เย็น. 
 

วิธีวิเคราะห์ 
 เตรียมสารละลายเจือจาง โดยการช่ังตัวอย่างเงาะที่บดแล้ว 2 กรัม  ลงใน diluent (0.1% 
peptone water) ประมาณ 18 มิลลลิิตร จะได้ dilution 1:10 แล้วทํา dilution ต่อเป็น 10-1, 10-2  
10-3, 10-4, 10-5 และ 10-6. 
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 ดูดสารละลายเจือจางของผลิตภัณฑ์โดยวิธี aseptic technique ที่ dilution 10-3, 10-4,10-5 

และ 10-6 อย่างละ 1 มลิลลิิตร ใสใ่นจานเลีย้งเช้ือที่ใส่อาหารวุ้น dilution ละ 3 จาน เกลี่ยสารละลาย 
ให้กระจายทั่วผิวหน้าของอาหารวุ้นด้วย sterile spreader 
 นําจานเลี้ยงเช้ือไปบ่มที่ 35±0.5 องศาเซลเซียส นาน 2-3 วัน ตรวจนับจุลินทรีย์ แล้วรายงานผล
เป็นจํานวนโคโลนีต่อผลิตภัณฑ์ 1 กรัม หน่วยเป็น colony forming unit/ml หรือ CFU/ml. 
 
หมายเหตุ :  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เร่ือง “ผลไม้แช่อ่ิม” ที่บรรจุในภาชนะบรรจุ ได้กําหนดคุณลักษณะท่ีต้องการในด้านการ 
               ตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ รายงานว่าผลไม้แช่อ่ิมที่เป็นไปตามมาตรฐานต้องมีจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อ 
               ตัวอย่าง 1 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 




