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บทคัดยอ 
 บวยแผนผสมผลไมเปนผลิตภัณฑท่ีทําจากเนือ้บวยดองน้ําเกลือ เนื้อผลไม เพกติน น้ําตาล และนํ้า ตีปนใหเปน
เนื้อเดียวกัน ทําใหเปนแผนบางกอนนําไปผานกระบวนการทําแหงดวยลมรอน มีเปาหมายท่ีจะนําผลบวยดองน้ําเกลือ
มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากที่สุด เร่ิมจากศึกษาความเปนไปไดในการผลิตและคัดเลือก
ชนิดของผลไมท่ีใชผสม จากมะมวงพันธุโชคอนันต สับปะรดพันธุศรีราชา ฝร่ังพันธุแปนสีทอง และสมเขียวหวาน 
พบวา ฝร่ังมีความเหมาะสมในการผลิตท่ีสุด จากการคัดเลือกพันธุและระดับความแกออนของฝร่ังท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตจากฝรั่งพันธุแปนสีทอง พันธุไรเมล็ด และพันธุไสแดง ในระยะแกจัด สุก และสุกจัด โดยใชเทคนิคแผนภาพ
ความชอบ (Preference mapping) พบวา ฝร่ังไรเมล็ดระยะสุกมีความเหมาะสมที่สุดสําหรับใชในการพัฒนา จากการ
พัฒนาสูตรดวย Mixture design และศึกษาปริมาณแพกตินท่ีเหมาะสม พบวาสวนผสมของบวยรอยละ 13.33 ฝร่ังรอย
ละ 26.67 น้ําตาลรอยละ 26.67 เพกตินรอยละ 0.75 และนํ้ารอยละ 32.58 มีความเหมาะสมมากท่ีสุด การศึกษากรรมวิธี
การผลิตจากการศึกษาแนวโนมการเปล่ียนแปลงคาความชื้น พบวา ระยะเวลาในการอบท่ี     เหมาะสมท่ีสุดคือ 18 
ช่ัวโมง การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย พบวาคาสี L* 40.36, a* 5.84, b* 12.36, แรงดึงเทากับ 3.20 นิวตัน คาa 

w เทากับ 0.41 คุณภาพทางเคมีในผลิตภัณฑบวย 100 กรัมมีปริมาณกรดแอสคอรบิค 45.15 มิลลิกรัม และจากการ
ประเมินคาทางจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราพบวานอยกวา 10 CFU/g การประเมินอายุการเก็บของผลิตภัณฑบวยแผน
ผสมผลไมท่ีไดบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล (LAF) โดยพิจารณาจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสรวมกับ พิจารณา
จากการเส่ือมของวิตามินซีพบวา อายุการเก็บของผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียลสามารถเก็บรักษา
ไดไมตํ่ากวา 8 สัปดาห จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝร่ัง พบวา ผูตอบ
แบบสอบถามรอยละ 86.50 ยอมรับผลิตภัณฑบวยแผนผสมฝร่ัง ใหคะแนนความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  151 หนา. 



 

Development of Apricot Based Fruit Leather 
 

Ratchaneekorn Kitisirimongkol* 
 

Abstract 
 The preliminary study on mixed fruit leather was conducted on apricot and four selected fruits. Each four 
types of fruit (Sriracha pineapple, Chok-a-nun mango, Tangerine and pan-sri-tong guava) was mixed with salty 
apricot to develop for mixed fruit leathers. To making leather, the ingredients such as salty apricot, selected fruit, 
pectin, sugar and water were mixed and blended together until mixture was homogenous. The mixture subsequently 
poured into the tray and dried at 60°C. Result showed that the mixed fruit leather from apricot and Pan-sri-tong 
guava was suitable for further development. The studied quality factors were guava type and maturity. Three guava 
types (Pan-sri-tong guava, Seedless guava and Red guava) and three guava period maturities (pre-ripe, ripe, over 
ripe) were investigated. Result from analysis of variance and preference mapping indicated that seedless guava at 
ripen period was suitable for further development. The apricot leather mixed with seedless guava was development 
and its formulation consisted of apricot 13.33%, seedless guava 26.67%, sugar 26.67%, pectin 0.75% and water 
32.58%, respectively. Optimum process and drying curve study show that drying time at 18 hours was the most 
optimum time. The water activity, tensile force, lightness, redness, yellowness and ascorbic content of apricot leather 
mixed with guava were 0.41, 3.20 N, 40.36, 5.84, 12.36, 45.15 mg/100g, respectively. The microbiology quality was 
the total microbial count yeast and mold was less than 10 CFU/g. The product was considered sensory evaluation 
along with ascorbic degradation. Result showed that shelf-life of apricot leather mixed with seedless guava in 
aluminum foil could be kept at least 8 weeks at 35 oC.  Acceptability test indicated that consumer accepted the 
product about 86.50% and the overall liking was like moderately. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                           
* Master of Science (Agro-Industrial Product Development), Faculty of Agro-Industry, Kasetsart University.  151 p. 


