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บทคัดยอ 

ปจจุบันนี้ผูคนหันมาใหความใสใจในสุขภาพและผลิตภัณฑสําหรับบริโภคมากข้ึน ซ่ึงผลไมแผนเปนทางเลือก
หนึ่งของผูบริโภคที่ใชรับประทานเปนผลิตภัณฑขบเค้ียว หรือเปนอาหารเพื่อสุขภาพ งานวิจัยคร้ังนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑมะขามปอมแผนใหมีลักษณะเปนท่ีตองการของผูบริโภค โดยใชวัตถุดิบจากมะขามปอมแชอ่ิมเพื่อ
แกปญหาการขาดแคลน วัตถุดิบท่ีไมสามารถหาไดตลอดท้ังฤดูกาล พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมคือ การออสโมซิสดวยวิธี 
atmosphere pressure (OD) คือ แชในสารละลายซูโครสความเขมขน 70Brix ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อัตราสวน
มะขามปอมตอสารละลายซูโครส 1:5 ควบคุมการเคล่ือนท่ีในการกวนแบบตอเนื่องดวยความเร็ว 40 รอบตอนาที ใน
ระยะเวลา 6 ช่ัวโมง โดยสามารถเก็บรักษามะขามปอมแชอ่ิมท่ีอุณหภูมิ -18±2 และ 28±2 องศาเซลเซียส ไดนานกวา 270 
วัน เม่ือนํามาพัฒนาสูตรและศึกษาสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมะขามปอมแผนพบวา สวนผสมที่เหมาะสมใน
การผลิตมะขามปอมแผนคือ น้ํารอยละ 37.83 เนื้อมะขามปอมแชอ่ิมรอยละ 27.40 น้ําตาลรอยละ 24.08 แปงสาลี
อเนกประสงครอยละ 2.02 กูลโคสไซรับรอยละ 3.61 เกลือรอยละ 0.46 น้ําผ้ึงรอยละ3.61 และแพคตินรอยละ 0.99 จาก
การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑสุดทายพบวา คุณภาพทางกายภาพดานสีมีคา L*, C* และ h เทากับ 36.88, 12.35 และ 89.28 
ตามลําดับ คางาน 0.08 J คา Young's Modulus 2.77 MPa คา aw เทากับ 0.47 สวนคาคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ
ประกอบดวยความช้ืนรอยละ 12.44 คารโบไฮเดรตรอยละ 85.58 เถารอยละ 0.86 โปรตีนรอยละ 0.71 ไขมันรอยละ 0.41 
กรดแอสคอรบิค 27.23 มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัม แททนิน 44.18 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคตอตัวอยาง 100 กรัม และ
เม่ือวัดคาคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด และยีสต รา มีปริมาณนอยกวา 10 cfu/g จากการประเมิน
อายุการเก็บผลิตภัณฑมะขามปอมแผนท่ีบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยลลามิเนต ในคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนดัชนี
คุณภาพพบวา สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิหอง 30 องศาเซลเซียส ไดนาน 158 วัน โดยปจจัยท่ีทําใหเกิดการ
เส่ือมเสีย คือ การเกิดสีน้ําตาล ซ่ึงมีผลตอการยอมรับผลิตภัณฑ การสํารวจการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูตอบ
แบบสอบถามใหการยอมรับผลิตภัณฑมะขามปอมแผนรอยละ 89.3 ไดรับคะแนนความชอบรวมเฉล่ียนอยูในระดับชอบ
ปานกลาง (7.2) ผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑมะขามปอมแผนบรรจุ 5 ซองในหนึ่งกลอง (75 กรัม) โดยมีราคาอยูในชวง 
6-10 บาท    
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Abstract 
Nowadays people are more concerned about healthy and food product. The fruit leather is one of the consumer 

alternatives which the leather is able to be a function of snack or healthy food product. Therefore, the research was 
conducted to develop formulation and process of Indian Gooseberry leather. The osmotic dehydrated process was 
applied to preserve Indian Gooseberry for further processing, which the purpose of breakthrough of the seasonal Indian 
Gooseberry fruit’s available limitation. The optimum process for osmotically dehydrated was atmospheric pressure 
method in osmotic solution concentrate 70°Brix at 60°C the ratio of Indian Gooseberry to osmotic solutions was 1:5 
with the agitation of 40 rpm. For 6 hrs. which could be kept at -18±2 and 28±2 for least 270 days. The optimum 
formula of Indian Gooseberry leather was 37.83% of water, 27.40% of osmotic dehydrated Indian Gooseberry, 24.08% 
of sugar, 2.02% of wheat flour, 3.61% of glucose syrup, 0.46% of salt, 3.61% of honey syrup and 0.99% of pectin. The 
physical properties of lightness, chroma, hue angle, work, young’s modulus, water activity were 36.88, 12.35, 89.28, 
0.08 J, 2.77 MPa and 0.47, respectively. The chemical properties of moisture content, carbohydrate, ash, protein, lipid, 
ascorbic acid content and tannin were 12.44%, 85.58%, 0.86%, 0.71%, 0.41%, 27.23 mg/100g and 44.18 mg GAE/g 
dry weigh, respectively. The microbiological quality was the total microbial count yeast and mold was less than 10 
cfu/g. shelf-life study on Indian Gooseberry leather in aluminum foil laminate using as quality index found that product 
could be kept at least 158 days at room temperature 30°C. Browning reaction is the main factor to be determined for 
the acceptance of the product. Acceptability test indicated that consumer accepted the product about 89.3% and mean 
overall linking score was like moderately (7.2). the price of Indian Gooseberry leather product contained 5 pieces (75 
g) in box was 6-10 baht. 
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