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บทคัดยอ 
เครือหมานอย เปนพืชท่ีพบไดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ถูกนํามาใชสกัดเจลซ่ึงมี

คุณสมบัติเฉพาะตัวท่ีสามารถนํามาประยุกตในผลิตภณัฑอาหารได การศึกษากอนหนานี้พบวาเจลจากใบเครือ
หมานอยมีเพกตินชนิดเมทอกซิลตํ่างานวิจยันี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากระบวนการและหาสภาวะท่ีเหมาะสม
ในการสกัดเพคตินจากใบเครือหมานอยและนํามาประยกุตในผลิตภณัฑอาหาร ศึกษาเปรียบเทียบใบเครือหมา
นอย 3 ชนิด ไดแก ใบสด ใบท่ีอบแหงโดยการตากแดด และใบที่อบแหงโดยใชตูอบลมรอน ศึกษาหาสภาวะที่
เหมาะสมในการสกัดโดยปจจัยท่ีศึกษามี 3 ปจจัย ไดแก อุณหภูมิ (30-90 องศาเซลเซียส) เวลา (30-90 นาที) และ 
pH (2-8) ผลการทดลองพบวาการตากแดและการใชตูอบลมรอน ใหผลผลิตเพคตินท่ีสกัดไดสูงไมแตกตางกนั
อยามีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกกระบวนการอบแหงโดยใชตูอบลมรอน สวนการหาสภาวะท่ีเหมาะสม
พิจารณาจากปริมาณและคุณภาพของเพคตินท่ีสกัดไดโดยสภาวะท่ีได คือ อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส และ pH3 
ท่ีเวลา 42 นาที ไดผลผลิตเพคตินปริมาณกรดกาแลกทูโลนิก ปริมาณเมทอกซิลและระดับการเกิดเอสเทอริฟเค
ชันรอยละ 39.45, 69.55, 2.62 และ 21.39 ตามลําดับ เม่ือนําเพคตินท่ีสกัดไดไปประยุกตในเคกเนยลดไขมัน 
พบวาเม่ือปริมาณเพคตินเพิ่มข้ึนทําใหคาความหนืดคาความหนาแนนของสวนผสมเคกกอนอบคาวอเตอรแอคทิ
วิต้ี ปริมาณความช้ืน และคาความแนนเนื้อเพิ่มข้ึน ขณะท่ีปริมาตรจําเพาะของเคกมีคาลดลง การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาเคกเนยลดไขมันมีคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สีของเนื้อเคกกล่ินรสเนย 
ความหวานความนุม และความชอบโดยรวมนอยกวาตัวอยางควบคุม โดยสูตรของเคกเนยลดไขมันท่ีไดคะแนน
ความชอบสูงและลดปริมาณเนยไดมากท่ีสุด คือ สูตรท่ีลดเนยรอยละ 65 และมีสารละลายเพคตนิ (4% w/v) รอย
ละ 6 สามารถลดปริมาณไขมันจากรอยละ 30.39 เปน 19.26 และผูบริโภคใหคะแนนความชอบอยูในระดับปาน
กลางโดยใหการยอมรับรอยละ 80 สําหรับการประยุกตเพคตินท่ีสกดัไดจากใบเครือหมานอย เพื่อใชเปนสาร
เคลือบผิวตอการยืดอายกุารเก็บรักษาของมะเขือเทศท่ีอุณหภูมิ 8 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาสารเคลือบผิวเพ
คตินสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในสารละลาย 
ปริมาณกรดท่ีไดจากการไทเทรต การสูญเสียปริมาณวิตามินซี และคาสีของผิวมะเขือเทศไดดีกวามะเขือเทศท่ี
เคลือบผิวสามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดนาน 20 วัน ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ 32 วัน ท่ีอุณหภูมิ 8 
องศาเซลเซียส 

 
 


