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Abstract 
 The preliminary study on mixed fruit leather was conducted on apricot and 4 selected fruits.  Each four 
types of fruit (Sriracha pineapple, Chok-a-nun mango, Mandarin orange and Pan-sri-tong guava) was mixed with 
salty apricot to develop for mixed fruit leathers.  Four types of fruit were selected by criteria such as source of 
vitamin C and fruit availability during season. 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 for 12 hours at 60 oC.  The result showed that each selected fruit 
could be used as ingredients with salty apricot to develop mixed fruit leather.  The sensory and physical qualities 
of four mixed fruit leathers were then determined.   For sensory qualities, the 9 points hedonic scale testing by 30 
untrained panelists were applied to evaluate the overall liking among all four samples. The mixed fruit leather from 
apricot and Pan-sri-tong guava provided the highest overall liking.  For physical qualities, the L*, a*, b* and water 
activity (aw) of mixed leather apricot and Pan-sri-tong guava were 42.62, 4.70, 22.81 and 0.359, respectively.  The 
guava had the highest potential for further study because it could enhance the flavor and texture of leather, 
additionally, there is the high source of vitamin C. 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาเบื้องตนเพื่อดูความเปนไปไดในการพัฒนาผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไมบางชนิด เพื่อเพิ่มมูลคาใหกับ
ผลผลิตบวย สําหรับการผลิตบวยแผน เริ่มจากการนําบวยที่ผานการดองน้ําเกลือมาผสมกับผลไม ,เพคติน ,น้ําตาล  และน้ํา ปน
ผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน ตอจากนั้นเทสวนผสมลงถาด อบดวยลมรอน 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง โดยปจจัยที่ใชใน
การคัดเลือกชนิดของผลไมเพื่อใชเปนสวนผสม คือ ผลไมที่เปนแหลงของวิตามินซี และหาไดตามฤดูกาล จํานวน 4 ชนิด  ไดแก 
สับปะรดพันธุศรีราชา ,มะมวงดิบพันธุโชคอนันต ,สมเขียวหวาน ,และฝรั่งพันธุแปนสีทอง จากการทดลองพบวา ผลไมทั้ง  4 
ชนิดสามารถใชผสมกับบวยและขึ้นรูปเปนแผนได จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑบวยแผนผสม
ผลไมทั้ง 4 ตัวอยาง ดวยวิธี 9 Point-hedonic scale โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน พบวา ผูทดสอบให
คะแนนความชอบรวมบวยแผนผสมฝรั่งมากที่สุด ซึ่งมีคาคุณภาพทางกายภาพคือ คาสี L*,  a*,  b*  และ คา aw เทากับ 42.62, 
4.70, 22.81 และ 0.36 ตามลําดับ ดังนั้น การใชฝร่ังผสมบวยมีความเปนไปไดในการพัฒนาตอไป เนื่องจากชวยเสริมกล่ินรส
และปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลไมแผนใหดีขึ้นเปนที่ยอมรับ และอีกทั้งฝรั่งยังเปนแหลงของวิตามินซี 
คําสําคัญ : บวย ,ผลไม ,แผน 
 

คํานํา 
 บวยเปนไมผลเขตหนาวชนิดผลัดใบที่มีศักยภาพสูงสุดที่ควรสงเสริมใหเกษตรกรบนที่สูงทางภาคเหนอืของประเทศ
ไทยปลูกเปนการคา ทั้งนี้เนื่องจากบวยเปนผลไมที่เจริญเติบโตเร็ว ไมตองการเอาใจใสดูแลมากเหมือนไมผลผลัดใบชนิดอื่นๆ 
โรคและแมลงที่รบกวนมีนอย และบวยยังมีคุณสมบัติคลาย ๆ ไมปาในการที่จะชวยปกปองการพังทลายของหนาดิน รักษา
ความชุมชื้นของภูมิประเทศไวไดเปนอยางมาก (กองพัฒนาเกษตร, 2540) ดังนั้นเกษตรกรสวนใหญเริ่มมีการหันมาใหความ
สนใจและยอมรับในการปลูกเพื่อเปนอาชีพแทนการปลูกฝนและทําไรเล่ือนลอย ซึ่งพื้นที่การเพาะปลูกบวยไดเพิ่มขึ้นอยาง
รวดเร็ว จากการสํารวจเนื้อที่เพาะปลูกบวยโดยกรมสงเสริมการเกษตร เมื่อป พ.ศ. 2535 มีจํานวนทั้งส้ิน 1,358 ไร และไดเพิ่ม
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มาเปน 8,695 ไร ในป พ.ศ .2545 ซึ่งพื้นที่เพาะปลูกบวยมากที่สุด คือ จังหวัดเชียงราย รองลงมาคือจังหวัดเชียงใหม และ
แมฮองสอน ตามลําดับ จากการสํารวจราคาเฉลี่ยตอกิโลกรัมของบวยโดยกรมสงเสริมการเกษตร พบวาเมื่อป พ.ศ. 2535 ราคา
บวยเฉลี่ย 18.08 บาทตอกิโลกรัม และมีการลดลงมาเปน 11.38 บาทตอกิโลกรัมในป พ.ศ. 2543 ทั้งนี้เนื่องจากมีจํานวน
ผลผลิตบวยมากขึ้น ประกอบกับผลบวยมีรสเปรี้ยวจัดและขม ไมสามารถรับประทานสดได จึงไมเปนที่นิยมของผูบริโภค   

เมื่อศึกษาการบริโภคผลไมของคนไทย               จากรายงานการสํารวจสภาวะอาหารและโภชนาการของคนไทยโดย 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบวาในป พ.ศ .2529 คาเฉลี่ยการบริโภคผลไมของคนไทยเทากับ 99.2 กรัมตอคนตอวัน 
และไดลดลงเปน  73.6 กรัมตอคนตอวันในป พ.ศ .2538 ซึ่งผลไมที่นิยมบริโภคสวนใหญคือผลไมที่ประกอบดวยปริมาณน้ําตาล
สูงมากขึ้น สวนการบริโภคผลไมที่เปนแหลงวติามินซี และใยอาหารลดลง (เนตรนภิส, 2547) การทดลองนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาความเปนไปไดในการผลิตบวยแผนผสมผลไม คัดเลือกผลไมที่เหมาะสมและเปนที่ยอมรับสําหรับการพัฒนาตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมวัตถุดิบสําหรับการทดลอง เริ่มจากนําบวยที่ผานการดองเค็มจากมูลนิธิโครงการหลวง            เอาเม็ดออก 
ลางดวยน้ําสะอาด ผลไมที่ใชในการศึกษา คือ ผลไมที่เปนแหลงของวิตามินซี และอยูในชวงฤดูกาล จํานวน 4 ชนิด  คือ 
สมเขียวหวานเตรียมโดยลางผลสมดวยน้ําสะอาด และคั้นน้ํา สวนสับปะรดพันธุศรีราชา, มะมวงดิบพันธุโชคอนันต และฝรั่ง
พันธุแปนสีทอง เตรียมโดยการปอกเปลือกออก ลางดวยน้ําสะอาด หันเนื้อผลไมเปนชิ้นเล็กๆ ชั่งสวนผสมดัง Table 1 กรรมวิธี
การผลิต (Fig 1) โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ทําการทดลอง 2 ซ้ํา  

 
Table 1 Mixed fruit leather formula  

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 
ผลไมผสมระหวาง บวย: ผลไมที่ศึกษาในอัตราสวน 1: 2.5 105.00 
น้ําตาลทราย 45.00 
เพคติน 2.25 
น้ํา 147.75 
หมายเหตุ: ปริมาณน้ําสมเขียวหวานใชเทากับน้ําหนักน้ําทั้งหมดในสูตร 

 
              บวยและผลไมที่ใชศึกษา                ชั่งน้ําหนักน้ําตาลทราย และเพคติน 

       
     ชั่งน้ําหนัก บวยและ ผลไมที่ใชศึกษาในอัตราสวน 1: 2.5        ผสมน้ําตาลทรายและเพคติน เขาดวยกัน 
                        

ละลายน้ําตาลทรายและเพคตินในน้ําปริมาตร 147.75 ml  
ที่  50 oC จนกระทั่งน้ําตาลทรายและเพคตินละลายหมด 

 
    ปนผสมดวยเครื่องปนผสม นาน 2 นาที 

 
เทสวนผสมหนัก  300 กรัมลงถาดที่รองดวยพลาสติก PP ขนาด 18.5 x 27 cm.2 ลึก 1.5 cm 

อบที่อุณหภูมิ 60 oC เปนเวลา 12 ชั่วโมง 
   

บวยแผนผสมผลไม 
 

Figure 1 Flow chart of apricot leather processing 
 
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑบวยแผนผสมผลไมจากสูตร และกรรมวิธีการผลิตขางตน 

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ วัดคาสีในระบบ CIE L* a* b*   โดยเครื่อง Spectrophotometer รุน CM – 3500 d 
Minalta CO., LTD. ประเทศญี่ปุน ใชแหลงกําเนิดแสง D65/10 วัดสีของบวยแผนผสมผลไม ดานผิวหนาของบวยแผนผสมผลไม 



 

จํานวน 3 ครั้ง 2 ซ้ํา ตอ 1 ส่ิงทดลอง รายงานผลการทดลองเปนคา L* a* b*, เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Lloyd Instruments รุน TA 
500 บริษัท Lloyd Instruments LTD. ประเทศอังกฤษ โดยใชหัววัดแรงดึงแบบหัวหนีบ โดยตัดขนาดตัวอยางกวาง 20 
มิลลิเมตร ยาว 12 0 มิลลิเมตร ในสวนตรงกลางของตัวอยางใหมีขนาดกวาง 10 มิลลิเมตร วัดคา 3 ครั้ง 2 ซ้ํา ตอ  1 ส่ิงทดลอง 
และวัดคา aw โดยใชเครื่องวัด Water Activity Thermoconstanter บริษัท Novasina ประเทศสวิตเซอรแลนด 

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน  30    คน   ใหคะแนนความชอบแบบ  
    9 Point-Hedonic Scale คุณลักษณะที่ใชในการพิจารณา คือ สี, ความสม่ําเสมอของแผน, กล่ินรสบวย, กล่ินรสผลไม, ความ
เหนียว, รสหวาน, รสเค็ม, รสเปรี้ยว และความชอบรวม วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย
ดวยวิธี DUNCAN คัดเลือกชนิดของผลไมที่ใชผสมที่ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด  

 
ผลและวิจารณ 

 จากการศึกษาความเปนไปไดโดยนําบวยที่ผานการดองน้ําเกลือมาผสมกับผลไม ,เพคติน ,น้ําตาล ,และน้ํา ปนผสม
จนเปนเนื้อเดียวกัน ตอจากนั้นเทสวนผสมลงถาด อบดวยลมรอน 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง พบวาผลไมที่ใชในการ
ผสมทั้ง 4 ชนิด คือ สับปะรดพันธุศรีราชา ,มะมวงดิบพันธุโชคอนันต ,สมเขียวหวาน และฝรั่งพันธุแปนสีทอง สามารถขึ้นรูปเปน
แผนได ลักษณะปรากฏมีเนื้อละเอียดคลายมะมวงกวน มีสีเหลืองอมสม เนื้อสัมผัสเหนียวนุม มีกล่ินรสของบวย            และ
ผลไมที่ใชผสม ดานรสชาติ มีรสเค็ม รสหวาน และ รสเปรี้ยว (Fig 2) 
 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 2 Mixed fruit leather from apricot and selected fruits 
   
 ประเมินคุณภาพทางกายภาพ     นําบวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิด     มาทําการวัดคา aw ,คาแรงดึง  และคาสี          
โดยผลการทดลองแสดงแสดงดังใน Table 2 พบวาคา aw ของบวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิด มีคานอยกวา 0.6 ซึ่งอยูในชวงที่  จุ
ลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  (ไพโรจน, 2539)  นั่นคือ บวยแผนผสมผลไมสามารถเก็บรักษาไดนาน บวยแผนผสมฝร่ังมี
คาแรงดึงสูงที่สุด (p<0.05) เปนผลเนื่องมาจากในฝรั่งมีเพคตินในปริมาณมาก ซึ่งมีผลทําใหโครงสรางแข็งแรง และยึดหยุน  
มากขึ้น บวยแผนผสมสมจะมีคาความสวางนอย คาสีแดง และคาสีเหลืองมากที่สุด (p<0.05) ดังนั้น บวยแผนผสมสมที่ไดจึงมี
สีสดและเขมมากที่สุด 
 
Table 2 Water activity (aw), Tensile strength (N), and Color of mixed fruit leather from apricot and selected fruits 

Color 
Mixed fruits aw Tensile strength (N) 

L* a* b* 
Apricot mixed with guava 0.36a 4.32a 42.62a 4.70bc 22.81b 
Apricot mixed with orange 0.36a 2.74b 38.86b  9.42a 28.87a 
Apricot mixed with pineapple 0.35a 1.40c 45.29a 4.11c 22.71b 
Apricot mixed with mango 0.36a 1.51c 43.08a 5.22b 21.92b 
a-c Means within the same column with different letters are  significantly different (p<0.05) 

 



 

Table 3 Hedonic scale of mixed fruit leather from apricot and selected fruits 

a-c Means within the same column with different letters are  significantly different (p<0.05) 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของบวยแผนผสมผลไมทั้ง 4 ชนิด โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ ในแต

ละคุณลักษณะ (9 Points Hedonic Scale) ของผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน Table 3 พบวา คะแนนความชอบ
ในคุณลักษณะดานความเปนเนื้อเดียวกัน, กล่ินรสบวย, ความเหนียว, รสเค็ม และรสเปรี้ยว ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
(p<0.05) บวยแผนผสมสมไดคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานสีมากที่สุด แสดงวา ผูทดสอบชอบสีสดเขมมากกวาสีออน 
บวยแผนผสมฝร่ังไดคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานกลิ่นรสของผลไมมากที่สุด บวยแผนผสมฝรั่ง และบวยแผนผสม
สับปะรดไดคะแนนความชอบรวมมากที่สุด ดวยเหตุนี้จึงมีแนวคิดที่จะนําฝรั่งมาพัฒนาตอไปเนื่องจากไดคะแนนความชอบดาน
กล่ินรสของผลไม และความชอบรวมมากที่สุด   
 

สรุป 
 จากการศึกษาความเปนไปไดในการผลิตบวยแผนผสมผลไม โดยการนําบวยที่ผานการดองมาผสมกับผลไมที่เปน
แหลงของวิตามินซีและมีอยูตามฤดูกาล พบวาผลไมที่ใชผสมทั้ง 4 ชนิด คือ สับปะรดพันธุศรีราชา, มะมวงดิบพันธุโชคอนันต, 
สมเขียวหวาน, และฝรั่งพันธุแปนสีทอง สามารถขึ้นรูปเปนแผนได จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพและทางประสาท
สัมผัสพบวา     บวยแผนผสมผลไมทั้ง   4   ชนิด    มีคา aw นอยกวา 0.6  แสดงวาบวยแผนผสมผลไมสามารถเกบ็รักษาไดนาน 
 บวยแผนผสมฝร่ังมีคาแรงดึงมากที่สุด  บวยแผนผสมสมมีคาความสวาง (L*) นอยที่สุด     คาสีแดง (a*)   และคาสีเหลือง (b*) 
 มากที่สุด และไดคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานสีมากที่สุดดวย สวนบวยแผนผสมฝร่ังไดคะแนนความชอบใน
คุณลักษณะดานกลิ่นรสของผลไม และความชอบรวมมากที่สุด จึงมีแนวทางในการพัฒนาบวยแผนผสมฝร่ังใหมีคุณลักษณะ
ดานสี,  เนื้อสัมผัส และรสชาติใหเปนที่ยอมรับตอไป 
 

คําขอบคุณ 
 ขอขอบคุณ โครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และมูลนิธิ
โครงการหลวงที่สนับสนุนทุนการวิจัยและเอื้อเฟอวัตถุดิบ 
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Attribute 
Mixed fruits 

Color Homogeneity Apricot flavor Fruit  flavor Chewiness Sweetness Saltiness Sourness Overall liking 

Apricot mixed with guava 5.75ab 6.06a 5.53a 6.22a  5.09a 5.59ab 5.34a 5.62a 6.50a 

Apricot mixed with orange 6.53a 6.40a 5.69a 5.22b 4.69a 4.75c 4.88a 5.06a 5.50b 

Apricot mixed with pineapple 5.68c 6.25a 5.88a 5.28b 4.81a 6.31a 5.56a 5.50a 6.18ab 

Apricot mixed with mango 6.34ab 6.03a 5.62a 5.34b 4.84a 5.03c 5.16a 5.22a 5.56b 



 

 


