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บทคัดยอ 
ปจจุบันนี้ผูคนหันมาใหความใสใจในสุขภาพและผลิตภัณฑสําหรับบริโภคมากข้ึน ซ่ึงผลไมแผนเปน

ทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคท่ีใชรับประทานเปนผลิตภณัฑขบเค้ียว หรือเปนอาหารเพื่อสุขภาพ งานวิจยัคร้ังนี้จึง
มีจุดประสงคเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑมะขามปอมแผนใหมีลักษณะเปนท่ีตองการของผูบริโภค โดยใชวัตถุดิบ
จากมะขามปอมแชอ่ิมเพื่อแกปญหาการขาดแคลน วัตถุดบิท่ีไมสามารถหาไดตลอดท้ังฤดูกาล พบวา สภาวะท่ี
เหมาะสมคือ การออสโมซิสดวยวิธี atmosphere pressure (OD) คือ แชในสารละลายซูโครสความเขมขน 70 Brix 
ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อัตราสวนมะขามปอมตอสารละลายซูโครส 1:5 ควบคุมการเคล่ือนท่ีในการกวน
แบบตอเนื่องดวยความเร็ว 40 รอบตอนาที ในระยะเวลา 6 ช่ัวโมง โดยสามารถเก็บรักษามะขามปอมแชอ่ิมท่ี
อุณหภูมิ -18±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 270 วัน เม่ือนํามาพัฒนาสูตรและศึกษาสารปรับปรุงเนื้อ
สัมผัสของผลิตภัณฑมะขามปอมแผนพบวา สวนผสมท่ีเหมาะสมในการผลิตมะขามปอมแผนคือ น้ํารอยละ 
37.83 เนื้อมะขามปอมแชอ่ิมรอยละ 27.40 น้ําตาลรอยละ 24.08 แปงสาลีอเนกประสงครอยละ 2.02  กูลโคสไซ
รับรอยละ 3.61 เกลือรอยละ 0.46 น้ําผ้ึงรอยละ3.61 และแพคตินรอยละ 0.99 จากการศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ
สุดทายพบวา คุณภาพทางกายภาพดานสีมีคา L*, C* และ h เทากับ 36.88, 12.35 และ 89.28 ตามลําดับ คางาน 
0.08 J คา Young's Modulus         2.77 MPa คา aw เทากับ 0.47 สวนคาคุณภาพทางเคมขีองผลิตภัณฑ
ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 12.44 คารโบไฮเดรตรอยละ 85.58 เถารอยละ 0.86 โปรตีนรอยละ 0.71 ไขมันรอย
ละ 0.41 กรดแอสคอรบิค 27.23 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัม แททนนิ 44.18 มิลลิกรัมของกรด   แกลลิคตอ
ตัวอยาง 100 กรัม และเม่ือวดัคาคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา จํานวนจลิุนทรียท้ังหมด และยีสต รา มีปริมาณนอย
กวา 10 cfu/g จากการประเมินอายุการเก็บผลิตภัณฑมะขามปอมแผนท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยลลามิเนต ใน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนดัชนีคุณภาพพบวา สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส 
ไดนาน 158 วัน โดยปจจัยท่ีทําใหเกิดการเส่ือมเสีย คือ การเกดิสีน้ําตาล ซ่ึงมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑ การ
สํารวจการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูตอบแบบสอบถามใหการยอมรับผลิตภัณฑมะขามปอมแผนรอยละ 89.3 
ไดรับคะแนนความชอบรวมเฉล่ียนอยูในระดับชอบปานกลาง (7.2) ผูบริโภคตองการใหผลิตภณัฑมะขามปอม
แผนบรรจุ 5 ซองในหนึ่งกลอง (75 กรัม) โดยมีราคาอยูในชวง 6-10 บาท    
 


