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บทคดัย่อ 
 
 วตัถุประสงค์ของงานวิจยัน้ีเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาล
และปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมและสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในบรรจุภัณฑ์
สุญญากาศ โดยแบ่งการทดลองเป็น 3 การทดลอง ดังน้ี 1) ศึกษาปริมาณน ้ าตาลในการเตรียม
น ้าเช่ือมเพื่อน าไปเช่ือมเน้ือทุเรียน เตรียมน ้ าเช่ือมโดยแปรปริมาณน ้ าตาลท่ีร้อยละ 40 50 60 และ 70 
(น ้ าหนักต่อปริมาตร) น าน ้ าเช่ือมท่ีได้ไปเช่ือมเน้ือทุเรียนโดยใช้อตัราส่วนเน้ือทุเรียนต่อน ้ าเช่ือม 
เท่ากบั 1:1 (น ้ าหนกัต่อน ้ าหนกั) ต่อจากนั้นจึงน าทุเรียนเช่ือมไปท าแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ              
70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 13 ชัว่โมง และน าทุเรียนเช่ือมอบแห้งมาทดสอบทางประสาทสัมผสั
เพื่อคดัเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด 2) ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
โดยแปรระดับกลีเซอรอลท่ีร้อยละ 5 10 15 และ 20 ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม และ 3) ศึกษาอายุ                  
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ และประเมินคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและจุลินทรีย ์เป็นเวลา 21 วนั  
 ผลการทดลองพบว่า ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง เม่ือใช้
ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกบักลีเซอรอลร้อยละ 10 ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมีสีเหลือง              
มีกล่ินรสทุเรียน เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระด้าง เม่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง           
ในถุงสุญญากาศสามารถเก็บได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 21 วนั             
โดยปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนผกัและผลไม้แห้ง               
ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง เท่ากับ กิโลกรัมละ 534 บาท งานวิจยัน้ีสามารถ
น าไปใชเ้ป็นแนวทางในการส่งเสริมใหเ้กษตรกรแปรรูปทุเรียนได ้
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Abstract 
 

 The purpose of this research was to develop a dried durian in syrup product that used 
the optimal sugar and glycerol content and could extend the shelf life of the product in vacuum 
packaging. The experiment was divided into 3 experiments as follows: 1) to study the optimal 
sugar content to prepare syrup for boiling durian pulp, prepared syrup by varying sugar content at 
40, 50, 60 and 70% (w/v). The obtained syrup was used to boil the durian pulp by using durian 
pulp and syrup at the ratio of 1:1 (w/w). The durian in syrup product was further dried by using         
a hot air oven at the temperature of 70 C for 13 hours. The products were evaluated by using 
sensory evaluation. Then, the best formula was selected for the next experiments; 2) to study                  
the optimal glycerol content for the dried durian in syrup product by varying the glycerol levels    
at 5, 10, 15 and 20% of the syrup weight and 3) to study the shelf life of dried durian in syrup that 
was packed in vacuum packaging and evaluated for chemical, physical and microbial quality              
at 21 days. 
 The results showed that the panelists preferred the obtained dried durian in syrup when 
using the sugar content at 40% with glycerol content at 10%. The dried durian in syrup product 
had a glossy yellow color, flavor of durian, was soft and not hardened. The dried durian in syrup 
product could be kept at room temperature for 21 days and the total microbial count, yeast and 
mold did not exceed the Thailand community product standards of dried fruits and vegetables. 
The production cost of dried durian in syrup was 534 Baht / kilogram. The knowledge from this 
research could be used as a guideline to promote food processing for farmers. 
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บทน ำ 
 
ควำมเป็นมำ 

 ในช่วงระยะเวลา 6 ปีท่ีผ่านมาหรือตั้งแต่ พ.ศ. 2558 ถึง พ.ศ. 2563 มีความเปล่ียนแปลง
ดา้นพื้นท่ีการปลูกทุเรียนอย่างเห็นได้ชดั อนัเน่ืองมาจากราคายางพาราตกต ่า เกษตรกรจึงปรับเปล่ียน
การปลูกพืชจากเดิมท่ีเป็นยางพาราเป็นไมผ้ลทดแทน และพืชท่ีเกษตรกรภาคตะวนัออกเลือกปลูก
เพิ่มมากท่ีสุดในขณะน้ี คือ ทุเรียน เน่ืองจากราคาดีให้ผลตอบแทนสูง และเป็นท่ีตอ้งการของตลาด
ต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศจีน ซ่ึงส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร รายงานวา่ ในปี 2564 มีพื้นท่ี
ปลูกทุเรียนทั้งหมด 1,168,154 ไร่ มีพื้นท่ีใหผ้ลแลว้ทั้งหมด 851,866 ไร่ ผลผลิต 1,212,989 ตนั ซ่ึงมี
แนวโน้มเพิ่มสูงข้ึนทุกปี และในปี พ.ศ. 2565 คาดวา่จะมีเน้ือท่ีให้ผล 914,635 ไร่ ผลผลิต 1,321,648 ตนั 
และมีแนวโน้มผลผลิตสูงข้ึนเร่ือย ๆ จากข้อมูลดังกล่าวท าให้หลายฝ่ายเร่ิมตระหนักถึงอนาคต 
ของทุเรียนไทย หากเกษตรกรยงัไม่รักษาคุณภาพทุเรียนให้ไดม้าตรฐาน ไม่หาช่องทางตลาดใหม่ ๆ 
โอกาสท่ีราคาทุเรียนจะตกต ่าเช่นเดียวกับพืชผลทางการเกษตรอ่ืน ๆ ก็มีความเป็นได้เช่นกัน                 
การแปรรูปทุเรียนเป็นอีกแนวทางหน่ึงท่ีท าให้เกิดความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ เพิ่มช่องทาง
จ าหน่ายผลผลิตให้มากข้ึน ผลิตภณัฑ์แปรรูปจากทุเรียนหลายชนิดเป็นท่ีนิยมทั้งในและต่างประเทศ 
เช่น ทุเรียนทอด ทุเรียนอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ทุเรียนกวน และทุเรียนเช่ือม เป็นต้น ส าหรับ
ทุเรียนเช่ือมนั้นเป็นท่ีนิยมมากข้ึนเร่ือย ๆ แต่มีขอ้เสีย คือ อายุการเก็บรักษาไม่เกิน 7 วนั และมี
ปริมาณน ้ าตาลสูงซ่ึงเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ผูว้ิจยัจึงสนใจศึกษาพนันาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมแบบ
ดั้งเดิมให้เป็นทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีมีปริมาณน ้ าตาลไม่สูงมาก และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้
นานยิ่งข้ึน โดยการแปรรูปท่ีมีขั้นตอนไม่ยุ่งยาก อุปกรณ์ท่ีใช้หาได้ง่าย และราคาไม่สูงมาก                
หากไดสู้ตรท่ีเหมาะสมก็จะเป็นประโยชน์ให้กบัเกษตรกร ผูป้ระกอบการ และผูส้นใจสามารถน าไป
สร้างอาชีพได้ ดงันั้นการศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อพนันาทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีมีปริมาณ
น ้ าตาลท่ีเหมาะสม มีเน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระดา้งและสามารถเก็บรักษาไดน้านยิ่งข้ึน โดยศึกษา 
หาระดบัปริมาณน ้ าตาลท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ และศึกษาหาปริมาณกลีเซอรอลท่ีมีคุณสมบติั
สามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกนัการเจริญของจุลินทรีย ์ช่วยกกัเก็บความช้ืนให้ผลิตภณัฑ์อาหาร 
ท าให้เน้ือสัมผสันุ่มข้ึนในระดับท่ีเหมาะสมกับการแปรรูปผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง รวมถึง
การศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ  
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วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแหง้ 
 2. เพื่อศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 
 
ประโยชน์ของกำรวจัิย 
 1. ทราบถึงวธีิผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
 2. ทราบถึงสมบติัทางเคมี และทางกายภาพของผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
 3. ทราบถึงอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 
 4. เป็นแนวทางในการพนันาการแปรรูปทุเรียนเม่ือเกิดภาวะราคาผลผลิตตกต ่า 
 5. เพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจจากการแปรรูปทุเรียน 
 
ขอบเขตของกำรวจัิย  
 การวิจยัน้ีเน้นการศึกษาปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมกบัการผลิตผลิตภณัฑ์
ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ ทดสอบคุณภาพทาง
เคมีและทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความช้ืน ปริมาณน ้ าอิสระ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด  
และค่าสี ด้วยระบบ  L* a* b* ด้วยเคร่ืองวดัสี คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยสีตแ์ละรา ตามวธีิของ AOAC (Online. 2000)  
 
นิยำมค ำศัพท์เฉพำะ 
 เนื้อทุเรียน หมายถึง เน้ือทุเรียนดิบพนัธ์ุหมอนทองท่ีมีเน้ือสีเหลืองเข้มหรือผลมีอาย ุ   
ไม่นอ้ยกวา่สัปดาห์ท่ี 13 หลงัดอกบาน โดยมีปริมาณแป้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 32 
 น ้ำตำล  หมายถึง น ้ าตาลหรือซูโครส (Sugar or Sucrose) จัดเป็นสารให้ความหวาน
มาตรฐาน ชนิดท่ีให้ทั้งความหวานและเพิ่มมวลแก่ผลิตภณัฑ์ (Bulk Sweetener) นิยมใช้โดยทัว่ไป
ในอาหารชนิดต่าง ๆ ใช้เป็นสารละลายออสโมติก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water 
Activity, aw) ต ่า ให้แรงดนั ออสโมติก ให้รสหวานและมีราคาถูกกวา่น ้ าตาลชนิดอ่ืน (สุธีรา เลิศวนิุชยักุล. 
2540 : 16) 
 กลีเซอรอล (Glycerol) อาจเรียกว่า กลีเซอรีน (Glycerine หรือ Glycerin) มีโครงสร้าง
โมเลกุลเป็นพอลิออล (Polyol) เป็นสารท่ีเป็นของเหลว ใส ไม่มีสี ไม่มีกล่ิน มีรสหวานเล็กน้อย 
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(ความหวานสัมพัทธ์ 60) มีว ัตถุประสงค์เพื่ อสารเก็บความช้ืน (Humectant) ป้องกันไม่ให้
อาหารแหง้ มีค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ (Water Activity) ต ่าช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิของอาหาร 
 กำรบรรจุภัณฑ์แบบสุญญำกำศ หมายถึง วิธีการบรรจุท่ีเอาอากาศออกจากบรรจุภัณฑ ์            
ก่อนปิดผนึก จุดประสงค์ของการบรรจุสุญญากาศคือ การน าออกซิเจนออกจากภาชนะเพื่อยืดอายุ              
การเก็บรักษาของอาหารและดว้ยรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์ยดืหยุน่ท าใหส้ามารถลดปริมาณของสินคา้ 
 ผลไม้เช่ือมอบแห้ง หมายถึง จากการน าผลไมท่ี้อยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย มาผ่านกรรมวิธี
แปรรูปเป็นผลไมเ้ช่ือม หรือผลไมแ้ช่อ่ิมก่อน จึงมาท าแห้ง (Dehydration) เพื่อลดความช้ืนตามตอ้งการ
โดยใชแ้สงแดด (Sun Drying) หรือน าไปอบแห้ง โดยการอบแห้งโดยทัว่ไปจะใช้วิธีการอาศยัพลงังาน
ความร้อนในการระเหยน ้ าออกจากผลไม้ จากนั้นจึงน าผลไม้ท่ีได้มาบรรจุลงในภาชนะท่ีปิดสนิท             
และมีกระบวนการดูดเอาออกซิเจนและความช้ืนออกไป จึงท าให้ไดผ้ลไมอ้บแห้งท่ีเก็บไวบ้ริโภคได้
อยา่งยาวนานมากข้ึน เป็นการถนอมอาหารและสามารถเก็บรักษาอาหารไวไ้ดดี้ 
 
สมมุติฐำนในกำรวจัิย 
 1. ปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมจะท าให้ผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง                    
มีสีเหลือง รสชาติดี เน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แขง็กระดา้ง 
 2. การเก็บผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ จะท าให้ยืดระยะเวลา 
การเก็บรักษาไดน้านข้ึน 
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แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 
การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารและเกษตรแปรรูป 
 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารและเกษตรแปรรูป หมายถึง การท าให้ดีข้ึนในสาขาวิชา
วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร จึงหมายถึง การแสวงหาความรู้
โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ (การวิจยั) หรือวิธีการอ่ืน ๆ เพื่อให้ไดข้อ้มูลความรู้ส าหรับ 
การปรับปรุงหรือแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ ตั้ งแต่ขั้นตอนการจดัหาและเตรียมวตัถุดิบ 
การแปรรูป การบรรจุและเก็บรักษา เพี่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพดีข้ึน หรือคุณภาพเหมือนเดิม
แต่ตน้ทุนต ่าลง และการสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ (ปาริฉตัร หงส์ประภาส. 2559 : 307 - 315) 
 แนวทางการพฒันาผลติภัณฑ์อาหารและเกษตรแปรรูป 
 แนวทางการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและเกษตรแปรรูป อาจแบ่งไดเ้ป็น 3 แนวทางดว้ยกนัคือ 
 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเกษตรแปรรูปท่ีมีต้นทุนรวมต ่ าสุด แนวทางน้ี                
เหมาะกบัการผลิตสินคา้ท่ีไม่มีความแตกต่างในเร่ืองรูปแบบหรือ คุณภาพสินคา้เท่าใดนกั หรือเป็น
สินค้าท่ี ลูกค้าตัดสินใจซ้ือโดยพิจารณาราคาเป็นเกณฑ์ส าคัญเน่ืองจาก เป็นสินค้าของตรา                         
หรือยี่ห้อต่าง ๆ ท่ีวางขายแทบจะไม่ค่อยมีความแตกต่าง เช่น ขา้วสาร สินคา้ราคาถูก ๆ ท่ีขายกนั              
ในตลาดล่าง หากผูป้ระกอบการใชแ้นวทางน้ีหมายความวา่จะใหค้วามสนใจในดา้นตน้ทุนการผลิต 
มากกว่ารูปลักษณ์ของสินค้าและบรรจุภัณฑ์หรือคุณภาพสินค้า ข้อดีของแนวทางน้ีคือ ธุรกิจ
ครอบครัวจะไดเ้ปรียบคู่แข่งขนัไดด้า้นตน้ทุน สามารถแข่งขนัในดา้นราคา หรือไดก้ าไรต่อหน่วยผลิต
สูงกวา่ 
 2. การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารและเกษตรแปรรูปท่ีมีความแตกต่าง แนวทางน้ีเหมาะกบั
การผลิตสินคา้ท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการให้สินคา้ของตนมีความแตกต่างจากสินคา้ของคู่แข่งขนั
อาจจะเป็นในเร่ืองของความเหนือกว่าในดา้นคุณภาพ คุณค่าทางโภชนาการ มาตรฐานความปลอดภยั
ในอาหาร ประโยชน์ใช้สอย เช่น บรรจุภณัฑ์ท่ีสะดวกต่อการใช้งาน สินคา้ประเภทน้ี หากท าการตลาด
ไดผ้ลใหลู้กคา้รับรู้ขอ้มูลจุดเด่นของสินคา้และคุณค่าท่ีแตกต่าง ก็จะมีลูกคา้กลุ่มหน่ึงท่ีประสงคจ์ะซ้ือ
ถึงแมว้า่จะตอ้งจ่ายเงินแพงกวา่ สินคา้เดียวกนัของยี่หอ้อ่ืนเพราะคาดหวงัท่ีจะไดรั้บอรรถประโยชน์
จากการใชสิ้นคา้นั้น 
 3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเกษตรแปรรูปท่ีเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะแนวทางน้ี 
เหมาะส าหรับผูป้ระกอบการท่ีมีความช านาญในการผลิตสินค้าประเภทหน่ึง ๆ และสามารถ             
ท าการผลิตสินคา้ท่ีมีคุณลกัษณะเฉพาะอย่างโดยท่ีผูผ้ลิตรายอ่ืน ๆ ไม่มีศกัยภาพท่ีจะท าได้หรือ
คู่แข่งยงัไม่สามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ได้อย่างเต็มท่ี อาจจะเป็นการผลิตตามออเดอร์ 
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(Order) หรือค าสั่งซ้ือของลูกคา้ซ่ึงตอ้งการสินคา้ท่ีไม่ไดมี้ขายทัว่ไปในทอ้งตลาด หรือท าการผลิต
สินคา้ส าหรับลูกค้ากลุ่มเป้าหมายพิเศษ สามารถพฒันาสินค้าท่ีมีรูปแบบหรือคุณภาพเหนือกว่า                 
คู่แข่งขนั ลูกคา้กลุ่มเป้าหมายสามารถซ้ือสินคา้ประเภทน้ีแมจ้ะตอ้งจ่ายในราคาท่ีแพงกว่า เพราะ
เป็นสินคา้ท่ีไม่ไดมี้ขายแพร่หลายนกั เช่น ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีแคลอรีต ่าส าหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุม
น ้ าหนกั ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการเติมสารอาหารท่ีมีการกล่าวอา้งวา่มีผลต่อการบ ารุงสุขภาพเฉพาะทาง 
เคร่ืองส าอางท่ีมีส่วนผสมของสมุนไพรจากธรรมชาติซ่ึงมีสรรพคุณช่วยชะลอร้ิวรอยบนใบหน้า 
เป็นตน้ 
 ขั้นตอนการพฒันาผลติภัณฑ์ 

 1. การก าหนดจุดมุ่งหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่อย่างชัดเจน จะช่วยให้
ผูป้ระกอบการ ก าหนดขอบเขตของงานท่ีจะด าเนินการต่อและสามารถวางแผนงานไดช้ดัเจนข้ึน 
เปรียบเหมือนมีเขม็ทิศท่ีจะกา้วเดินต่อไป 
 2. การสร้างแนวคิดและคดัเลือกแนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่ ซ่ึงผูป้ระกอบการสามารถสร้าง 
แนวคิดผลิตภณัฑ์ไดห้ลาย ๆ ช่องทางดว้ยกนัท่ีมีการด าเนินงานโดยทัว่ไปคือจากการศึกษาขอ้มูล
จากเอกสารวิชาการ บทความจากการเขา้ชมนิทรรศการ จากการเขา้ร่วมทดลองท าผลิตภณัฑ์ท่ีมี 
การสอนในลกัษณะหลกัสูตรวิชาชีพ จากการศึกษาขอ้มูลการตลาด ส่ิงเหล่าน้ีจะท าให้เกิดแนวคิด
ในใจท่ีจะน ามาสานต่อไปใหเ้ป็นผลิตภณัฑ ์เม่ือไดแ้นวคิดแลว้จะตอ้งศึกษาขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัแนวคิด 
ผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อการคดัเลือกแนวคิดท่ีเป็นไปไดม้ากท่ีสุดเพื่อท่ีจะพฒันา ผลิตภณัฑ์ต่อไป ขอ้มูล
ท่ีส าคญั ไดแ้ก่ 
  2.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ใหม่ เช่น สูตร วตัถุดิบ ส่วนผสม วิธีการผลิต อุปกรณ์
เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรท่ีจะใช้ การเก็บรักษา บรรจุภณัฑ์และการบรรจุหีบห่อ มาตรฐานผลิตภณัฑ ์
กฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ ตอ้งมีขอ้มูลให้ครบถ้วนเพื่อจะได้พิจารณาอย่างถ่องแท้ต่อไป 
วา่จะเดินหนา้พฒันาผลิตภณัฑน์ั้นต่อไป หรือยกเลิกและสนใจผลิตภณัฑอ่ื์นท่ีมีโอกาสมากกวา่ 
  2.2 ขอ้มูลบรรจุภณัฑ์ตอ้งศึกษาไปพร้อม ๆ กบัผลิตภณัฑ์วา่จะใชบ้รรจุภณัฑ์ชนิดใด
บรรจุภณัฑ์นั้นมีสมบติัในการปกป้องคุณภาพสินคา้อย่างไรบา้ง มีคุณสมบติัพิเศษในการรักษา
คุณภาพของสินคา้หรือไม่ เช่น ป้องกนัการกระทบกระแทกไดดี้ ป้องกนัการเคล่ือนท่ีของออกซิเจน
จากภายนอกไม่ให้เขา้มาท าปฏิกิริยากบัอาหาร ซ่ึงจ าเป็นส าหรับอาหารท่ีมีไขมนัสูงในการชะลอ
การเหม็นหืน ข้อก าหนดทางกฎหมายเก่ียวกับบรรจุภัณฑ์ ท่ีจะเลือกใช้มีหรือไม่  ตลอดจน 
การออกแบบดา้นบรรจุภณัฑท่ี์จะมีส่วนส าคญัอยา่งยิง่ต่อการสร้างความ สนใจของลูกคา้ 
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  2.3 ขอ้มูลเก่ียวกบัผูบ้ริโภค ก าหนดวา่ใครคือ ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย เป็นบุคคลทัว่ไป
หรือบุคคลกลุ่มพิเศษ การตดัสินใจเลือกซ้ือสินคา้ประเภทเดียวกนักบัผลิตภณัฑ์ท่ีจะท าการพฒันา 
ข้ึนมาเป็นอยา่งไร 
  2.4 ขอ้มูลดา้นการตลาด ผลิตภณัฑ์ท่ีจะท าการพฒันามีความเหมือนหรือใกลเ้คียงกบั
ผลิตภณัฑ์ท่ีมี จ  าหน่ายอยู่แล้วในท้องตลาด จุดเด่นของผลิตภณัฑ์คืออะไรท่ีแตกต่างจากสินค้า
เดียวกันแต่เป็นของผูผ้ลิตรายอ่ืน จะท าการตลาดอย่างไร วิธีการขายและการส่งเสริมการขาย           
เป็นอยา่งไร ควรจะวางขายท่ีใด ฯลฯ 

 
ทุเรียน 
 ทุเรียน (Durian) เป็นไม้ผลไม้เมืองร้อนอยู่ในอันดับ Mavales วงศ์ Bombacaceae สกุล 
Durio ซ่ึงประกอบดว้ยสายพนัธ์ุ (Species) ต่าง ๆ จ านวน 27 ชนิด  พนัธ์ุท่ีปลูกแพร่หลายเป็นการคา้ 
คือ ทุเรียนบา้น มีช่ือทางพฤกษศาสตร์ว่า Durio Zibethinus ทุเรียนเป็นไมผ้ลท่ีมีช่ือเสียงมากท่ีสุด
ชนิดหน่ึงของประเทศไทย และไดรั้บการยกย่องให้เป็น “ราชาแห่งผลไม”้ ซ่ึงมีมากกว่า 200 สายพนัธ์ุ  
แต่มีประมาณ 60 - 80 พนัธ์ุ ท่ีปลูกเป็นพนัธ์ุการคา้ และมีเพียง 4 - 5 พนัธ์ุหลกัท่ีมีการคา้ขายมาก  
ในปัจจุบนั (ทรงพล สมศรี. 2551 : 7 - 8) ทุเรียนเป็นผลไมเ้มืองร้อน มีถ่ินก าเนิดทางเอเชียตอนใต ้       
แถบหมู่เกาะบอร์เนียว อินโดนีเซีย มาเลเซีย ต่อมาไดแ้พร่กระจายไปยงัท่ีต่าง ๆ รวมทั้งประเทศไทย 
ซ่ึงคาดว่าได้น ามาปลูกตั้งแต่สมยัต้นกรุงรัตนโกสินทร์ และมีปลูกกันมากในบริเวณกรุงเทพมหานคร   
และนนทบุรี ทุเรียนเป็นพืชท่ีชอบอากาศร้อนและฝนตกชุก ชอบสภาพดินร่วนปนทรายระบายน ้ าไดดี้  
จึงสามารถปลูกไดดี้ทางภาคตะวนัออก และภาคใต ้(สมศกัด์ิ วรรณศิริ. 2530 : 14) ส าหรับประเทศไทย    
มีการปลูกทุเรียนเป็นการค้าในหลายจงัหวดัทั่วประเทศ โดยมีแหล่งผลิตท่ีส าคญัของประเทศ  
คือ จนัทบุรี ชุมพร ระยอง ยะลา และนครศรีธรรมราช  
 ทุเรียนจดัเป็นไม้ผลเขตร้อน สามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดีในเขตท่ีมีสภาพ
อากาศร้อนความช้ืน อุณหภูมิเฉล่ีย 24 - 30 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 75 - 80 ฝนตก
สม ่าเสมอ ปริมาณน ้ าฝนเฉล่ีย 1,600 - 4,000 มิลลิลิตรต่อปี (ทวีป  ร่ืนรมย ์และภาวนา อศัวะประภา. 
2534 : 22 - 25) ทุเรียนเป็นไม้ยืนตน้ขนาดใหญ่ มีอายุ 80 - 150 ปี จดัเป็นไมเ้น้ืออ่อนท่ีล าต้นมีขนาด  
เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 50 - 120 เซนติเมตร เป็นพืชใบเล้ียงคู่ประเภทใบกวา้ง ดอกทุเรียน               
เป็นดอกสมบูรณ์เพศ (Perfect Flower) จะออกเป็นช่อ ๆ ประมาณ 5 - 30 ดอกต่อช่อ โดยออกตามโคน
ก่ิงท่ีแยกออกจากล าต้น (แสวง ภูศิริ. 2527 : 237) ส่วนผลปกคลุมไปด้วยหนาม ทรงพีระมิด ผล
ประกอบดว้ย 5 พู ภายในมีเมล็ด และเน้ือผลท่ีเจริญมาจากเยื่อหุ้มเมล็ด และเป็นส่วนท่ีใชรั้บประทาน 
รสชาติหวาน มีคุณค่าทางอาหารสูง มีกล่ิน และรสพิเศษเฉพาะตวัเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค (นิรนาม. 
2535 : 182) 
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 ปัจจุบันทุเรียนเป็นไม้ผลเศรษฐกิจท่ีส าคญั ข้อมูลจากส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
(ออนไลน์ . 2564) พบว่า ความต้องการบริโภคปี  พ .ศ . 2559 - 2563 ความต้องการบริโภค
ภายในประเทศเพิ่มข้ึนจาก 115,264 ตัน ในปี พ.ศ. 2559 เป็น 435.505 ตนั ในปี พ.ศ. 2563 หรือ
เพิ่มข้ึนร้อยละ 41.31 ต่อปี ซ่ึงการบริโภคส่วนใหญ่จะอยู่ในรูปผลสด ปี พ.ศ. 2563 การบริโภค
ภายในประเทศเพิ่มข้ึนจาก 327,497 ตนั ในปี พ.ศ. 2562 ร้อยละ 32.98 เน่ืองจากปริมาณผลผลิต                 
ท่ีเพิ่มข้ึน ประกอบกบันโยบายส่งเสริมการบริโภคของภาครัฐ และกระแสนิยมในการบริโภคยงัคง
ส่งผลให้การบริโภคภายในประเทศเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ในขณะท่ีการส่งออกประเทศไทยยงัเป็น
ประเทศผูผ้ลิตและผูส่้งออกทุเรียนรายใหญ่ของโลก ซ่ึงตลาดหลกัส าคญัของไทยคือ จีนโดยส่งออก
ในรูปทุเรียนสดมากกว่าร้อยละ 90 ของการส่งออกทั้ งหมด ในปี พ.ศ. 2559 - 2563 การส่งออก
ทุเรียนสด และผลิตภัณฑ์ของไทยเพิ่มข้ึนจาก 425.059 ตัน (คิดเป็นทุเรียนสด 431, 725 ตัน) มูลค่า 
20,058 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2559 เป็น 668,040 ตนั (คิดเป็นทุเรียนสด 676,423 ตนั) มูลค่า 73,780 ลา้นบาท 
ในปี พ.ศ. 2563 หรือเพิ่มข้ึนร้อยละ 12.81 และร้อยละ 39.43 ต่อปี ตามล าดบั แบ่งเป็น 
 1. ทุ เรียนสด เพิ่ม ข้ึนจาก 403,634 ตัน มูลค่า 17,505. 76 ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2559                
เป็น 639,763 ตนั มูลค่า 67,752.75 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2563 หรือเพิ่มข้ึนร้อยละ 12.87 และร้อยละ 
40.90 ต่อปีตามล าดบั 
 2. ทุเรียนแช่แข็ง เพิ่มข้ึนจาก 20.365 ตัน มูลค่า 2.1 /1 23 ล้านบาท ในปี พ.ศ. 2559               
เป็น 26,794 ตนัมูลค่า 5,631.48 ลา้นบาท ในปีพ.ศ. 2563 หรือเพิ่มข้ึนร้อยละ 12.96 และร้อยละ 31.85 ต่อปี 
ตามล าดบั 
 3. ทุเรียนอบแหง้ ลดลงจาก 341 ตนั มูลค่า 286.89 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2559 เป็น 242 ตนั 
มูลค่า 226.62 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2563 หรือลดลงร้อยละ 14.89 และร้อยละ 11.67 ต่อปี ตามล าดบั 
 4. ทุเรียนกวน เพิ่มข้ึนจาก 720 ตนั มูลค่า 94.09 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2559 เป็น 1,241 ตนั 
มูลค่า 169.20 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2563 หรือเพิ่มข้ึนร้อยละ 12.69 และร้อยละ 11.97 ต่อปี ตามล าดบั 
 ปี พ.ศ. 2563 การส่งออกทุเรียนสดและผลิตภณัฑ์ลดลงจาก 682,775 ตนั (คิดเป็นทุเรียนสด 
690,764 ตัน) ในปี  2562 ห รือลดลงร้อยละ 2.16 ขณะท่ีมูลค่าเพิ่ ม ข้ึนจาก 51,188 ล้านบาท  
ในปี พ.ศ. 2562 หรือร้อยละ 44. 14 เน่ืองจากสถานการณ์ในช่วงตน้ปีมีการระบาดของโรคโควดิ 19 
แต่ละประเทศมีมาตรการป้องกนั การระบาดโดยการเปิด /ปิดด่านน าเขา้ และปิดเมืองในช่วงฤดูกาลส่งออก 
ส่วนสถานการณ์ปลายปีมีปัญหาภยัแลง้ส่งผลใหทุ้เรียนแตกใบอ่อนแทนการออกดอก และมีลมพายุ
ในแหล่งผลิตภาคใต้ช่วงต้นเดือนสิงหาคม 2563 ท าให้ผลผลิตร่วง จึงมีผลผลิตออกสู่ตลาด                
ลดลงจากปีท่ีผ่านมา รวมทั้ งคุณภาพไม่เป็นไปตามความต้องการของตลาดจึงท าให้ปริมาณ                   
การส่งออกลดลง ขณะท่ีมูลค่าเพิ่มข้ึนตามความตอ้งการของตลาด 
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 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของทุเรียน   
 จากรายงานของส านักงานส่งเสริมการเกษตรภาคตะวนัออก (2534 : 14) กล่าวว่า ทุเรียน                
มีลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ท่ีส าคญั ดงัน้ี 
 1. ล าต้น (Stem) เป็นไม้ยืนตน้ขนาดใหญ่ มีอายุยืนยาวถึง 80 - 150 ปี ต้นใหญ่เต็มท่ีมี
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น 50 - 120 เซนติเมตร มีเปลือกแข็งสีเทาเป็นไม้ประเภทเน้ืออ่อน        
(Soft Wood) มีก่ิงออกจากล าตน้โดยรอบสลบัทิศทางกนั 
 2. ใบ (Leaf) เป็นใบเล้ียงคู่ ชนิดใบกวา้ง (Broad Leaf) เป็นแบบใบเด่ียว (Simple Leaf) 
ขนาดกวา้ง 2 - 3 น้ิว ยาว 6 - 8 น้ิว 
 3. ดอก (Flower) มีลกัษณะคล้ายระฆงั มีส่วนของดอกครบถ้วนและเป็นดอกสมบูรณ์เพศ 
(Perfect Flower) มีรังไข่อยู่เหนือส่วนอ่ืนของดอกในแต่ละดอก ประกอบดว้ย กลีบเล้ียง กลีบรอง กลีบ
ดอก และเกสรตวัผู ้
 4. ผล (Fruit) ผลทุเรียนเป็นแบบแคปซูล มีเปลือกหนา มีหนามแข็งเป็นรูปพีระมิด   
ตลอดผล ผลมีลักษณะกลมหรือกลมรี มี เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ  15 - 20 เซนติเมตร                       
ยาว 25 - 35 เซนติเมตร เน้ือจะมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัความอุดมสมบูรณ์ของดิน สีของเน้ือข้ึนอยูก่บั
ชนิดพนัธ์ุของทุเรียนนั้น ๆ รสชาติหวาน มีกล่ินเฉพาะตวั 
 พนัธ์ุทุเรียน 
  ทรงพล สมศรี (2551 : 33 - 40) ได้จ  าแนกพนัธ์ุทุเรียนท่ีปลูกในประเทศไทยแบ่งตาม
ลกัษณะของผลจะสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 6 กลุ่ม ดงัน้ี  
    1. กลุ่มกบ มีลกัษณะรูปทรงใบเป็นแบบรูปไข่ขอบขนาน (Oval-oblong) ลกัษณะปลาย
ใบเป็นแบบแหลมโคง้ (Acuminate-curve) ลกัษณะฐานใบเป็นแบบกลมมน (Rounded-obtuse) และ
ลกัษณะทรงผลของกลุ่มกบน้ีมี 3 ลกัษณะ คือ 1.1 กลม (Rounded) 1.2 กลมรี (Oval) 1.3 กลมแป้น 
(Oblate) รูปร่างของหนามผลมีลกัษณะโคง้งอ (Hooked) ทุเรียนกลุ่มกบมี 46 พนัธ์ุ แต่ละพนัธ์ุจะข้ึน
ช่ือด้วยค าว่า กบน าหน้า เช่น กบสุวรรณ กบทองเพ็ง กบตาท้วม กบพิกุล กบชายน ้ า กบสีนาค        
กบซ่อนกล่ิน กบแม่เฒ่า กบหน้าศาล กบตาโห้ กบหลังวิหาร กบก้นป้าน กบทองค า กบตาข า        
กบวดักลว้ย กบรัศมี กบตาปุ่น กบงู กบเล็บเหยีย่ว กบหวัลา้น และกบเบา เป็นตน้ 
 2. ก ลุ่มลวง มีลักษณะรูปทรงใบ  ป้อมกลางใบ (Elliptical) ปลายใบ เรียวแหลม 
(Acuminate-acute) ฐานใบแหลม (Acute) และมน (Obtuse) มีรูปทรงผล 2 ลกัษณะ คือ  
  2.1 ทรงกระบอก (Cylindrical)  
  2.2 รูปรี (Elliptic) รูปร่างของหนามผลมีลกัษณะเวา้ (Concave) ทุเรียนกลุ่มลวงมี 12 พนัธ์ุ 
ท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดี คือ พนัธ์ุชะนี ซ่ึงมีทั้งชะนีกา้นยาว ชะนีน ้าตาลทราย ชะนีก่ิงมว้น ย  ่ามะหวาด รวงทอง 
และชมพศูรี เป็นตน้ 
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 3. กลุ่มก้านยาว มีลกัษณะรูปทรงใบแบบป้อมปลายใบ (Obovate-lanceolate) ปลายใบ
เรียว แหลม (Acuminate) ฐานใบเรียว (Caudate Acute) ทรงผลเป็นรูปไข่กลบั (Obovate) และกลม 
(Rounded) รูปร่างของหนามผลมีลกัษณะนูน (Convex) ทุเรียนกลุ่มกา้นยาวมี 8 พนัธ์ุ ท่ีเป็นท่ีรู้จกักนัดี 
คือ พนัธ์ุกา้นยาว พนัธ์ุทองสุก ตน้ใหญ่ กา้นยาววดัสัก กา้นยาวสีนาค ชมพบูา เป็นตน้ 
    4. กลุ่มก าป่ัน มีลักษณะรูปทรงใบ ยาวเรียว (Linear-oblong) ปลายใบเรียวแหลม 
(Caudateacuminate) ฐานใบแหลม (Acute) ทรงผลเป็นทรงขอบขนาน (Oblong) รูปร่างของหนาม
ผลมีลักษณะแหลมตรง (Pointed) ทุเรียนกลุ่มก าป่ันมี 13 พนัธ์ุ ท่ีรู้จกักันดีคือ พนัธ์ุหมอนทอง 
นอกจากน้ียงัมีพนัธ์ุก าป่ันเดิม ก าป่ันแดง ก าป่ันตาแพ ก าป่ันด า ก าป่ันเหลือง ก าป่ันพวง ชายมะไฟ  
และป่ินทอง เป็นตน้ 
    5. กลุ่มทองยอ้ย มีลกัษณะรูปทรงใบแบบป้อมปลายใบ (Obovate-lanceolate) ปลายใบ
เรียวแหลม (Acuminate) ฐานใบมน (Obtuse) ทรงผลเป็น รูปไข่  (Ovate) รูป ร่างของหนาม            
ผลมีลกัษณะนูน ปลายแหลม (Pointed-convex) ทุเรียนกลุ่มทองยอ้ยมี 14 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ พนัธ์ุทองยอ้ยเดิม 
พนัธ์ุทองยอ้ยฉตัร อีทุย ทองใหม่ นกหยบิ ธรณีไหว ทบัทิม นมสวรรค ์และฉตัรสีทอง เป็นตน้ 
     6. กลุ่มเบ็ดเตล็ด ทุเรียนท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มน้ีมีลกัษณะไม่เด่นชดั บางลกัษณะอาจเหมือนกบั
กลุ่มใดกลุ่มหน่ึงใน 5 กลุ่มแรก ขณะเดียวกนัก็มีลกัษณะท่ีผนัแปรออกไป เช่น ลกัษณะรูปทรงใบ  
จะมีลกัษณะป้อม กลางใบ (Elliptical) หรือรูปไข่ขอบขนาน (Oval-oblong) ลกัษณะปลายใบเรียว
แหลม (Acuminate-acute) หรือ (Cuspidate-acuminate) ฐานใบแหลม (Acute) หรือมน (Obtuse) 
ทรงผลมีหลายลกัษณะ คือ กลมแป้น (Oblate) กลมรี (Oval) และทรงกระบอก (Cylindrical) หนาม
ผลมีลักษณะเว้าปลายแหลม (Pointedconcave) หรือนูนปลายแหลม (Pointed-convex) ทุเรียน              
กลุ่มเบ็ดเตล็ดมี 81 พนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุหลงลบัแล พวงมณี พวงมณี  สาวชมฟักทอง สาวชมเห็ด  ยินดีสีทอง 
เมล็ดในยายปรางค์ฝอยทอง บางขุนนนท์ทองม้วน ทองแดง (ตะโก) ตะพาบน ้ า ดาวกระจาย         
แดงสาวนอ้ย ชายมงัคุด จอกลอย ขุนทอง เขียวต าลึง กระดุมทอง กระเทยเน้ือแดง กระเทยเน้ือขาว 
หางสิงห์ อีลีบ อีหนกั ตอสามเส้า ทองนพคุณ นมสด เมล็ดในกระดุม เมล็ดในกา้นยาว ลวงเพาะเมล็ด 
ห้าลูกไม่ถึงผวั หลงลบัแล หลินลบัแล หมอนละอองฟ้า สาวใหญ่สาวน้อย สาวเจา้เน้ือ เมล็ดเผียน 
ไอ้เม่น ไอ้ใหม่ เหลืองทอง อีลีบนายทิพยท์ูลถวาย กระปุกทองดีเน้ือเหลือง บางกอก การะเกด        
ไอห้ยบิ จ  าปา สาลิกา เมล็ดอารีย ์เมล็ดอุปถมัภก์า้นสั้น ทองหยบิ จ าปาใน ทองลินจง นวลทองจนัทร์ 
จนัทบุรี1 จนัทบุรี2 จนัทบุรี3 กระเทยขั้ วสั้ น ไอ้งวงยาว นวลทอง ทองกมล เป็นต้น ซ่ึงทุเรียน                
ในกลุ่มน้ีจะมีความหลากหลายของสายพันธ์ุค่อนข้างมากและมีการตั้ งช่ือแตกต่างกันออกไป 
ตามแหล่งท่ีปลูก จากจ านวนพนัธ์ุท่ีกล่าวมาทั้งหมด มีเพียงไม่ก่ีพนัธ์ุท่ีมีการส่งเสริมให้มีการปลูก
และมีการปลูกอยา่ง แพร่หลายและเป็นท่ีรู้จกัของทั้งผูป้ลูกและผูบ้ริโภคทัว่ไป 
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 ลกัษณะประจ าพนัธ์ุของทุเรียน 

   1. พนัธ์ุหมอนทอง ผลมีขนาดใหญ่ น ้ าหนกัประมาณ 3 - 4 กิโลกรัม ทรงผลค่อนขา้งยาว 
มีบ่าผล ปลายผลแหลม พูมกัไม่ค่อยเต็มทุกพู หนามแหลมสูง ฐานหนามเป็นเหล่ียม ระหวา่งหนามใหญ่
จะมีหนามเล็กวางแซมอยู่ทัว่ไป ซ่ึงเรียกหนามชนิดน้ีว่า เข้ียวงู ก้านผลใหญ่แข็งแรง ช่วงกลาง              
กา้นผลจนถึงปากปลิงจะอว้นใหญ่ เป็นทรงกระบอก เน้ือหนาสีเหลืองอ่อนละเอียด เน้ือค่อนขา้งแห้ง
ไม่แฉะติดมือ รสชาติหวานมนั เมล็ดนอ้ย และลีบเป็นส่วนใหญ่ 
 2. พนัธ์ุกระดุมทอง กล่ินของเน้ือ มีกล่ินอ่อน รสชาติของเน้ือมนัมากกวา่หวาน ลกัษณะ
ของเน้ือละเอียด ไม่มีเส้นใย ในเน้ือทุเรียนพนัธ์ุน้ี ทรงตน้ดี เป็นพนัธ์ุท่ีปลูกข้ึนง่ายและโตเร็วกว่า
พนัธ์ุอ่ืน ๆ ทั้งหมดในบรรดาทุเรียนพนัธ์ุอ่ืน เป็นพนัธ์ุท่ีปลูกแล้วไม่ค่อยทิ้งก่ิง ลักษณะใบจะมี
ขนานค่อนขา้งใหญ่ แผ่นในสองขา้งห่อเขา้หากนัแผ่นใบ เป็นคล่ืนเล็กน้อย ผลของทุเรียนพนัธ์ุน้ี
ค่อนข้างกลมแบน โคนจะใหญ่ปลายเรียว หนามจะสั้ นถ่ี หนามตอนหัว และก้นผลเล็กและถ่ี               
ร่องพต้ืูน 
 3. พนัธ์ุก้านยาว ผลมีขนาดปานกลาง น ้ าหนักประมาณ 3 กิโลกรัม ทรงผลกลมเห็นพ ู
ไม่ชัดเจน พู เต็มทุกพู หนามเล็กถ่ีสั้ นสม ่ าเสมอทั้ งผล ก้านผลใหญ่และยาวกว่าพันธ์ุ อ่ืน ๆ  
เน้ือละเอียดสีเหลืองหนาปานกลาง กล่ินของเน้ือมีกล่ินอ่อน รสชาติหวานมนั เมล็ดค่อนขา้งใหญ่
ลกัษณะของเน้ือละเอียด เน้ือละเอียดไม่เป็นเส้นใย 
 4. พนัธ์ุชะนี ผลมีขนาดปานกลางถึงใหญ่ น ้ าหนกัประมาณ 2.5 - 3 กิโลกรัม ผลมีรูปทรงหวด 
คือ กลางผลป่อง หัวเรียว ก้นตดั ร่องพูค่อนข้างลึกเห็นได้ชัด ขั้ วผลใหญ่และสั้ น เน้ือละเอียด  
สีเหลืองจดัเกือบเป็นสีจ าปา เน้ือเยอะ รสชาติหวานมนั มีกล่ินหอม เมล็ดค่อนขา้งเล็กและมีจ านวน
เมล็ดนอ้ย 

   5. พันธ์ุพวงมณี ทรงผลรูปรี ปลายผลแหลม ลักษณะฐานผลป้าน ความยาวก้านผล 
ปานกลาง 5 - 11 เซนติเมตร รูปร่างกา้นผลขอบนูน รูปร่างหนามผลนูนปลายแหลม กล่ินของเน้ือ 
มีกล่ินอ่อน รสชาติของเน้ือหวานมนั พอดี ลกัษณะของเน้ือละเอียด ไม่มีเส้นใยในเน้ือ ปริมาณน ้ า
ในเน้ือปานกลาง 
 องค์ประกอบทางเคมีของทุเรียน 
 ญาธิปวีร์ ปักแก้ว (2559 : 15 - 20) ได้กล่าวในดรรชนีวารสารอาหารและสุขภาพว่า 
องคป์ระกอบทางเคมีของทุเรียนประกอบไปดว้ย   
 คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) ท่ีมกัจะอยู่ในรูปของแป้งและน ้ าตาลโดยมีอตัราส่วน 1 ต่อ 3 
ของคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด นอกจากแป้งและน ้ าตาลแลว้ ยงัพบเฮมิเซลลูส (Hemicellulose) ซ่ึงเป็น
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คาร์โบไฮเดรตประเภทโพลีแซคคาไรด์ (Polysaccharide) ท่ีไม่ละลายน ้ าส่วนใยอาหารส่วนเน้ือสัมผสั              
ท่ีข้นเหนียวของทุเรียนสุกนั้น เป็นลักษณะท่ีเกิดข้ึนจากสารประกอบท่ีเรียกว่าเพคตินและกัม            
ซ่ึ ง เป็ นส ารประ เภท โพ ลีแชคคาไรด์  (Polysaccharide) ซ่ึ ง เป็ น ใยอาห าร  (Dietary Fiber) 
คาร์โบไฮเดรตเป็นสารอาหารท่ีพบปริมาณมากท่ีสุดในเน้ือทุเรียน คือ ร้อยละ 30 ขององคป์ระกอบ
ทั้งหมด ซ่ึงแบ่งเป็นแป้ง ร้อยละ 12 และน ้ าตาล ร้อยละ 12 - 18 การเปล่ียนแปลงจากแป้งเป็นน ้ าตาลนั้น
จะมีความเก่ียวข้องกับการสุก โดยมีกลไกจากแป้งเข้าสู่รูปของน ้ าตาลซูโครสแตกตัวไปเป็น
น ้ าตาลฟรุกโตส และกลายเป็นน ้ าตาลกลูโคส ส่วนความหวานของเน้ือทุเรียนท่ีบ่งบอกถึงปริมาณ
น ้าตาลนั้น มีความเก่ียวขอ้งกนัระหวา่งสายพนัธ์ุสภาพแวดลอ้ม การเก็บรักษา และอุณหภูมิ รวมถึง
ความอ่อนแก่ของทุเรียน โปรตีน (Protein) ทุเรียนเป็นผลไมท่ี้มีปริมาณโปรตีน ซ่ึงมีความเก่ียวขอ้ง
กบัรสชาติหวานมนัของทุเรียนเม่ือสุกหอม เม่ือทุเรียนเขา้สู่กระบวนการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ
จากผลแก่ไปสู่ผลห่ามและสุก และการเปล่ียนแปลงทางชีวภาพจากแป้งกลายเป็นน ้ าตาล รสชาติหวาน
ท่ีสัมผสัไดข้ณะรับประทานคือกลไกการท างานของเอนไซมซ่ึ์งเป็นโปรตีนนัน่เอง 
 ไขมนั (Fat) ทุเรียนมีไขมนัเป็นองค์ประกอบประมาณ ร้อยละ 3.9 โดยพบกรดสเตียริก
และกรดปาล์มมิติกเป็นกรดไขมนัท่ีพบมากท่ีสุด ส่วนกรดไขมันโอเลอิก กรดปาล์มมิโตเลอิก 
กรดไลโนเลอิก แลไลโนเลนิก เป็นกรดไขมนัท่ีพบรองลงมา 
 แคโรทีน (Carotene) เน้ือทุเรียนมีสีส้มหรือเหลืองตามลักษณะสายพันธ์ุและพื้นท่ี 
การปลูก ท าให้พบแคโรทีนซ่ึงเป็นองคป์ระกอบในเน้ือทุเรียนสุกประมาณ 20 - 30 I.U. ซ่ึงแคโรทีน
เป็นรงควตัถุท่ีละลายได้ในไขมนั ไม่คงตวัในสภาพท่ีมีแสงและออกซิเจนสามารถออกซิไดซ์ได ้
โดยเอนไชม์ไลโปออกซิ เดส  (Lipooxidase) ซ่ึ งปกติแคโรทีน ท่ีอยู่ใน เน้ือ เยื่อของผลไม ้
และของคลอโรฟิลล ์เม่ือผลไมเ้ร่ิมสุกคลอโรฟิลลจ์ะสูญเสียไป ท าใหแ้คโรทีนท่ีมีอยูจ่ะปรากฏให้เห็น 
 สารละเหย กล่ินทุเรียนจะมีสารระเหยพวกไธโออีเทอร์ (Thioethers) และเอสเทอร์
(Esters) เม่ือทุเรียนเร่ิมสุกงอมสารให้กล่ินจะเป็นพวกไฮโดรเจนซลัไฟด์ (Hydrogen Sulphide) และ
ไดเอทิลไดซลัไฟด ์(Disulphide) 
 น ้ า เป็นองค์ประกอบท่ีมีมากในเซลล์พืช โดยมีหน้าท่ีหลกัคือ เป็นตวัท าละลายช่วยให ้
โปรโตพลาสต์เคล่ือนท่ีได้และรักษาโครงสร้างของเซลล์  เน้ือทุเรียนพนัธ์ุหมอนทองประกอบด้วย    
น ้ า ร้อยละ 65.9 พนัธ์ุชะนี มีปริมาณน ้ า ร้อยละ 71.2 โดยปริมาณน ้ าในผลไม้หลังการเก็บเก่ียว 
จะมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัปริมาณน ้าในช่วงของการเก็บเก่ียวและระยะเวลาในการเก็บเก่ียว 
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ทุเรียนเช่ือม 

 กนกวรรณ โสมาบุตร (2559 : 49) กล่าวว่า ทุเรียนเช่ือม ขนมไทยสูตรดัดแปลงท่ีใช้
ทุเรียนดิบมาสร้างสรรค์เป็นเมนูใหม่ เป็นแนวคิดของสมจิตต์ ดิสถาพร อดีตสมาชิกสภาเทศบาลขลุง 
ซ่ึงไดคิ้ดและท าขายท่ีบา้นอ าเภอขลุง จงัหวดัจนัทบุรี  จุดเด่นของทุเรียนเช่ือม คือไม่มีกล่ินเหม็น  
ของทุเรียนและเน้ือทุเรียนเช่ือมยงัมีความเหนียวนุ่ม กรณีคนท่ีไม่ชอบกล่ินเหม็นของทุเรียน             
ก็สามารถรับประทานได ้ ส่วนประกอบคือ เน้ือทุเรียนแก่ ร้อยละ 80 - 85 จ านวน 5 กก.  น ้ าตาลทราย 4 กก.  
และน ้าปูนใส 

 วธีิท า 

 1. น าทุเรียนมาควา้นเมล็ดออก จากนั้ นตัดส่วนท่ีเป็นสีขาว (ตรงท้องเมล็ดทุเรียน             
คลา้ยพงัผดืท่ียดึทุเรียนแต่ละเมล็ดใหติ้ดกบัเปลือก) ออกใหห้มด เพราะน ้าเช่ือมไม่เขา้เน้ือ  
 2. น าทุเรียนไปแช่น ้าปูนประมาณ 1 ชม. แลว้ลา้งน ้าออก  
 3. ตั้งน ้ าผสมน ้ าตาล พอน ้ าตาลละลายหมดและเร่ิมเดือด ก็เอาทุเรียนท่ีล้างน ้ าปูนออก            
ใส่ลงเช่ือมไดเ้ลย จนกระทัง่น ้าตาลเขา้เน้ือทุเรียน ค่อยปิดไฟ ทิ้งไวเ้ช่ือมต่อวนัรุ่งข้ึน  
 4. เม่ือจะเช่ือมต่อ ใหเ้ติมน ้ าเพิ่ม แลว้คอยชอ้นฟองน ้ าตาลออก วธีิสังเกตวา่ทุเรียนท่ีเช่ือม
ใช้ได้หรือยงั ให้ดูจากฟองอากาศ ถ้าเป็นฟองใหญ่คล้ายตากบ ก็แสดงว่าเร่ิมใช้ได้ น ้ าตาล                 
เขา้เน้ือทุเรียนทัว่ถึงแลว้ จึงดบัไฟ 

  
การอบแห้งโดยใช้ลมร้อน 

 การอบแห้งโดยใช้ลมร้อน หมายถึง การอบแห้งโดยการใช้อากาศหรือลมร้อนพดัผ่าน 
ผวิหนา้ของอาหาร โดยการถ่ายเทความร้อนไปยงัผิวหนา้อาหาร ส่งผลให้น ้ าท่ีอยูภ่ายในเน้ืออาหาร 
เคล่ือนท่ีออกมาสู่ผวิหนา้และระเหยออกดว้ยความร้อนแฝงของการเกิดไอ ซ่ึงอุณหภูมิและเวลาท่ีใช ้
ในการอบจะข้ึนอยูก่บัขนาดและรูปร่างและปริมาณน ้ าท่ีมีอยูใ่นอาหาร (วิไล รังสาดทอง. 2547 : 45) 
หลงัจากผา่นขั้นตอนการแช่ในสารละลายออสโมติก น ้ าหนกัของผลไมจ้ะลดลงส่วนหน่ึง ต่อมาน า
ผลไมม้าอบให้แห้งสามารถเก็บรักษาไดใ้นขั้นท่ีปลอดภยั การอบแห้งสามารถท าไดห้ลายวิธี เช่น 
การตากลม (Air Drying) การตากแดด (Sun Drying) การอบด้วยสุญญากาศ (Vacuum Drying)                      
การแช่อ่ิมผลไมท้  าให้ไม่ตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในการใชพ้ลงังาน และลดเวลาในการอบแห้งได ้ส าหรับ
อุณหภูมิที่เหมาะสม ในการอบแห้งผลิตภณัฑ์ที่ผ ่านการออสโมติกแล้วจะอยู่ในช่วง 55 ถึง                     
70 องศาเซลเซียส (สุธีรา เลิศวฒิุชยักุล. 2540 : 11 - 13)   
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 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการอบแห้งโดยใช้ลมร้อน   
 1. ขนาดและรูปร่าง ขนาดและรูปร่างของอาหารมีผลต่อพื้นท่ีผิว โดยอาหารท่ีมีพื้นท่ีผิวมาก
จะมีการถ่ายเทความร้อนและมวลไดร้วดเร็วเน่ืองจากอาหารมีพื้นท่ีผิวในการสัมผสักบัความร้อน
มากข้ึน ท าใหมี้พื้นท่ีท่ีจะสูญเสียความช้ืนมากข้ึน และเป็นการลดระยะทางท่ีความร้อนจะซึมผา่นเขา้สู่ 
บริเวณจุดก่ึงกลางของอาหารและเป็นการลดระยะทางท่ีความช้ืนบริเวณก่ึงกลางของอาหารเคล่ือนท่ี
ออกไปยงัผิวของอาหารเพื่อจะสัมผสักบัความร้อนแลว้ระเหยออกไป (สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม. 2543 : 
164 - 172)             
 2. ปริมาณอาหาร ปริมาณอาหารท่ีใส่ในการอบแห้งและการจดัเรียงเป็นปัจจยัส าคญั 
อยา่งหน่ึง ส าหรับการอบแห้ง โดยการใส่อาหารปริมาณมากเกินไปจะท าให้การอบแห้งมีประสิทธิภาพ
ต ่าลง เน่ืองจากบรรยากาศจะอ่ิมตวัไปดว้ยไอน ้ าส่งผลอตัราการอบแห้งเกิดไดช้า้ลง (สมบติั ขอทวีวฒันา.  
2526 : 18 - 19)  
 3. อุณหภูมิ ความแตกต่างของอุณหภูมิระหว่างอาหารกบัส่ือความร้อนแปรผนัตรงกบั
อตัราการส่งถ่ายความร้อนเข้าไปภายอาหาร โดยถ้าผลต่างของอุณหภูมิมีค่าสูงจะท าให้อัตรา                  
การส่งถ่ายความร้อนเขา้ไปภายในช้ินอาหารเกิดไดเ้ร็วข้ึนและช่วยให้เกิดแรงขบัในการเคล่ือนท่ีออก
ของน ้า (รพีพร ตลบัใหม่.  2551 : 18)   

    
น า้ตาลทราย  
 น ้ าตาลหรือซูโครส (Sugar or Sucrose) จดัเป็นสารให้ความหวานมาตรฐาน ชนิดท่ีให้ทั้ง
ความหวานและเพิ่มมวลแก่ผลิตภณัฑ์ (Bulk Sweetener) ท่ีมีราคาถูกและคุณภาพสูง โดยส่งผลต่อ 
ความช่ืนชอบทางประสาทสัมผสัหรือให้ความรู้สึกเป็นท่ีถูกใจ (Palatability) นิยมใช้โดยทัว่ไป              
ในอาหารชนิดต่าง ๆ นอกจากน้ียงัมีสมบัติทางหน้าท่ี (Functional Property) และมีประโยชน์                
ในด้านอ่ืน ๆ อย่างเช่น สามารถท าปฏิกิริยากบัโปรตีนและแป้งให้ลกัษณะโครงสร้างแก่อาหาร 
รวมทั้งเม่ือให้ความร้อนจะเกิดสีน ้ าตาล มีกล่ินรสและรสชาติเฉพาะ เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค  
น ้ าตาลนิยม ใช้เป็นสารละลายออสโมติก ซ่ึงเป็นสารท่ีมีค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (Water Activity, aw) 
ต ่าให้แรงดัน ออสโมติก ให้รสหวานและมีราคาถูกกว่าน ้ าตาลชนิดอ่ืน ๆ (สุธีรา เลิศวุฒิชัยกุล.  
2540 : 13) สมบติัของน ้ าตาลจะแตกต่างกนัไปข้ึนอยู่กบัชนิดของน ้ าตาล ซ่ึงแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ 
น ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว ไดแ้ก่ กลูโคส ฟรุคโตส และกาแลคโตส น ้ าตาลโมเลกุลคู่ ไดแ้ก่ ซูโครสหรือ
น ้าตาลทราย มอลโตสและแลคโตส น ้าตาลเหล่าน้ีอาจอยูใ่นรูปท่ีสังเคราะห์ทางเคมี มีความบริสุทธ์ิ
สูงหรืออยู่ในรูปท่ีองค์ประกอบของสารท่ีให้ความหวานตามธรรมชาติ เช่น น ้ าผึ้ง น ้ าออ้ย เป็นตน้ 
สามารถผลิตได้ทั้ งในลักษณะผงละเอียด เป็นเกล็ด เป็นผลึกและเป็นของเหลวหรือน ้ าเช่ือม              
(อดิศกัด์ิ เอกโสวรรณ. 2548 : 172 - 182) 
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ภาพประกอบ 1  โครงสร้างน ้าตาลซูโครส  
ท่ีมา : อดิศกัด์ิ  เอกโสวรรณ. 2548 : 175  

  
 สมบัติของน า้ตาล                                    
 1. สมบติัทางประสาทสัมผสั ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความคุน้เคยกบัรสหวานของน ้ าตาล
เป็นอย่างดี ความหวาน สามารถประเมินโดยใช้การวดัค่าคุณภาพทางประสาทสัมผสั (Sensory 
Measurement) ท่ีตอ้งใชบุ้คคลเป็นผูป้ระเมินทางประสาทสัมผสั โดยความหวานแปรเปล่ียนไปได้
ข้ึนกบัปัจจยัหลาย ๆ อย่างเช่น ความเขม้ขน้ อุณหภูมิ pH ชนิดของตวักลางท่ีใช้ และความไวต่อ
รสชาติ (Taste Sensitivity) ของผูท้ดสอบ การประเมินความหวานของสารทดแทนน ้ าตาลชนิดต่าง ๆ 
นิยมใช้น ้ าตาล ซูโครสเป็นตวัมาตรฐานอ้างอิงเพื่อเปรียบเทียบว่า สารทดแทนน ้ าตาลชนิดนั้น                  
มีความหวานเป็นก่ีเท่าของน ้ าตาล อยา่งเช่น ซอร์บิทอล ซ่ึงเป็นน ้ าตาลแอลกอฮอล ์(Sugar Alcohol) 
ชนิดหน่ึงมีความหวาน 0.5 - 0.7 เท่าของน ้ าตาล ปริมาณความหวานของสารทดแทนน ้ าตาลชนิดต่าง ๆ 
คิดเทียบกบัน ้าตาลซ่ึงก าหนดระดบัความหวานเท่ากบั 1   
 2. สมบติัทางกายภาพ    
  2.1 การละลาย น ้ าตาลทรายมีสมบติัการละลายน ้ าได้ดีมากจนกระทัง่ไดส้ารละลาย
อ่ิมตวั โดยท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส สามารถละลายน ้ าได้ 2 กรัมต่อน ้ า (กรัม) และเพิ่มเป็น             
4 กรัมต่อน ้า (กรัม) ท่ีอุณหภูมิ 86 องศาเซลเซียส   
  2.2 ความหนืดหรือมวลแก่ผลิตภณัฑ์ ความหนืดของสารละลายน ้ าตาลมีความจ าเพาะ
เป็นอย่างมากในผลิตภัณฑ์ท่ีมีน ้ าเป็นองค์ประกอบและผลิตภัณฑ์ของแข็งท่ีละลายได้ในปาก              
ซ่ึงพบวา่ ความหนืดของสารละลายน ้ าตาลจดัเป็นตวัให้ความรู้สึกในปาก (Mouthfeel) ท่ีมีลกัษณะ
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เฉพาะตวั (แสดงลกัษณะมวลของผลิตภณัฑ์) และน ้ าตาลมีค่าความร้อนของสารละลาย (Heat of 
Solution) เป็นลบเล็กน้อยคือ -2  กิโลแคลอรีต่อกรัม จึงท าให้น ้ าตาลไม่ให้ความรู้สึกเย็นในปาก  
น ้ าตาลสามารถเป็นสารเจือจาง (Diluent) หรือตวัพา (Carrier) ส าหรับสารบางชนิดท่ีมีปริมาณนอ้ย 
เช่น สารให้สีหรือสารให้กล่ิน เน่ืองจากน ้ าตาลมีขนาดอนุภาคใหญ่จึงท าให้มีพื้นท่ีผิวมากพอท่ีน า                 
สารต่าง ๆ ไปส่งผลให้เกิดการละลายไดดี้ข้ึน ขนาดของอนุภาคท่ีใหญ่น้ียงัช่วยในการกระจายตวั 
และการเปียกน ้า (Wetting) ของน ้าตาล  
  2.3 ความดนัออสโมติก (Osmotic Pressure) สารละลายน ้ าตาลมีค่าความดนั ออสโมติก 
สูงมากจึงสามารถใช้ถนอมอาหารไดเ้ป็นอย่างดี น ้ าตาลมีสมบติัในการรวมกบัน ้ าไดดี้จึงท าให้ลด 
แอคติวิตี (Activity) ในอาหาร รวมทั้งลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์สารละลายน ้ าตาลเขม้ขน้
ร้อยละ 65 เป็นความเขม้ขน้ท่ีนิยมใชส้ าหรับการถนอมอาหาร เช่น ผลไมแ้ช่อ่ิม   
  2.4 ความบริสุทธ์ิ น ้ าตาลท่ีได้ตามมาตรฐานจะมีสารมลทิน (Impurity) น้อยกว่า  
ร้อยละ 0.1 และผ่านการตรวจสอบอย่างเข้มงวดเพื่อให้เกิดความมัน่ใจว่าปลอดภยัจากจุลินทรีย ์ 
หรือสารพิษท่ีท าให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพ เม่ือละลายน ้ าจะได้สารละลายใส ไม่มีสี จึงเหมาะ 
ส าหรับการประยกุตใ์ชใ้นเคร่ืองด่ืมน ้าอดัลม  
  2.5 ความสามารถการรวมตวักบัน ้ า (Water Affinity) การเปล่ียนแปลงความช้ืนสัมพทัธ์ 
(Relative Humidity) มกัมีผลต่อความช้ืนในอาหาร เช่น ขนมปังและเค้กมักเกิดลักษณะเก่าเก็บ 
(Staling) ภาวะบรรยากาศท่ีแห้ง ลักษณะส าคญัประการหน่ึงของผลึกน ้ าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ  
คือ ในช่วงความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 20 - 70 น ้ าตาลจะมีปริมาณความช้ืนสมดุลค่อนข้างคงท่ี  
แต่ถา้ความช้ืนสัมพทัธ์มากกว่าร้อยละ 80 พบว่า ปริมาณความช้ืนของน ้ าตาลจะเพิ่มข้ึนอย่างมาก 
แสดงวา่น ้ าตาลเกิดการดูดซบัน ้ าจากบรรยากาศไวเ้กิดเป็นฟิล์มหรือชั้นบาง ๆ ท่ีอ่ิมตวัของน ้ าเช่ือม  
(Thin Saturated Layer of Syrup) เคลือบผิวของผลึกไว ้เม่ือความช้ืนสัมพทัธ์ลดลงจนต ่ากว่าร้อยละ 
70 ฟิล์มท่ีเกิดข้ึนจะเร่ิมเป็นผลึกและรวมกับผลึกอ่ืน ๆ เข้าด้วยกันจนท าให้น ้ าตาลเกิดจับตัว         
เป็นกอ้น   
  2.6 เป็นแหล่งอาหารส าหรับการหมกั น ้ าตาลจดัเป็นสับสเตรท (Substrate) ท่ีดีเยี่ยม
ส าหรับจุลินทรีย์หลาย ๆ ชนิดเพื่อใช้ในการเจริญเติบโต การใช้น ้ าตาลในกระบวนการหมัก               
การผลิตแอลกอฮอล์ การผลิตไวน์ในบางกรณีท่ีน ้ าตาลจากธรรมชาติในน ้ าองุ่นมีปริมาณต ่ามกัเติม 
น ้ าตาลทรายลงไปค่อนขา้งมาก ในอเมริกาเหนือนิยมเติมน ้ าตาลในการท าขนมปัง เพื่อเสริมกับ 
น ้ าตาลธรรมชาติส่งผลให้ยีสตส์ามารถท างานไดดี้ จึงท าให้ขนมปังข้ึนฟูไดดี้ข้ึน (อดิศกัด์ิ เอกโสวรรณ. 
2548 : 172 - 182) 
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กลเีซอรอล  
 พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์(ออนไลน์. 2560)  ไดก้ล่าวถึง กลีเซอรอล (Glycerol) อาจเรียกวา่ 
กลีเซอรีน (Glycerine หรือ Glycerin) มีโครงสร้างโมเลกุลเป็นพอลิออล (Polyol) เป็นสารท่ีเป็น
ของเหลวใส ไม่มีสี ไม่มีกล่ิน มีรสหวานเล็กน้อย (ความหวานสัมพทัธ์ 60) ในโมเลกุลมีหมู่ไฮดรอกซิล 
(-OH) 3 หมู่ จึงท าให้ละลายในน ้ าได้ดี มีสมบติัในการดูดจบัน ้ าได้ดี (Hydroscopic) กลีเซอรอล 
เป็นส่วนประกอบหลกัในโมเลกุลของไตรกลีเซอร์ไรด์ (Triglyceride) ซ่ึงไดจ้ากการรวมตวัของ 
กลีเซอรอลกบักรดไขมนั (Fatty Acid) 3 โมเลกุล  

 

    
 
ภาพประกอบ 2  สูตรโครงสร้างของกลีเซอรอล 
ท่ีมา : วกิิพีเดีย สารานุกรมเสรี. ออนไลน์. 2562  
 
 การใช้กลเีซอรอลในอาหาร 
 1. ใช้เป็นวตัถุเจือปนอาหาร (Food Additive) E-number E422 โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อ 
สารเก็บความช้ืน (Humectant) ป้องกนัไม่ให้อาหารแห้ง มีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (Water Activity) ต ่า
ช่วยลดค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีของอาหาร สารให้ความหวาน (Sweetener) มีค่าความหวานสัมพทัธ์ 60 
(น ้ าตาลซูโครสมีความหวานสัมพทัธ์เท่ากบั 100) แต่ให้ค่าดชันีไกลซิมิก (Glycemic Index) ท่ีต ่ากว่า 
และแบคทีเรียไม่สามารถน ามาใช้ประโยชน์ได้ จึงไม่ท าให้อาหารเส่ือมเสีย และไม่ท าให้ฟันผ ุ
เป็นสารท่ีท าขน้หนืด (Thickening Agent) ใน Liqueur เป็นอิมลัซิไฟเออร์ Emulsifier 
 2. เป็นไครโอโพรเทกแทนต์ (Cryoprotectant) ใช้สารท่ีป้องกันการเกิดผลึกน ้ าแข็ง              
โดยลดจุดเยอืกแขง็ (Freezing Point) ใหต้  ่าลง 
 3. ใชเ้พื่อผลิต Monoglyceride and Diglyceride ซ่ึงใชเ้ป็น Emulsifier แหล่งของกลีเซอรอล 
 กลี เซอรอลสามารถถูกสังเคราะห์ได้ในร่างกายของส่ิงมีชีวิตจากน ้ าตาลกลูโคส                
โดยกลูโคสจะสลายตวัในวิถีไกลโคไลซีสและถูกใช้เป็นตวักลางในการสังเคราะห์กลีเซอรอล  
ร่างกายจะน ากลีเซอรอลท่ีสังเคราะห์ไดไ้ปท าปฏิกิริยากบักรดไขมนัได้เป็นไตรกลีเซอไรด์ซ่ึงใช้
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เป็นพลังงานส ารองของร่างกาย ในระบบอุตสาหกรรม กลีเซอรอลเป็นผลิตผลพลอยได้จาก 
 3 กระบวนการหลกัคือ การผลิตสบู่ การผลิตกรดไขมนั และการผลิตอลัคิลเอสเทอร์หรือไบโอดีเซล  
ในการผลิตไบโอดีเซลจะมีกลีเซอรอลเป็นผลิตพลอยไดป้ระมาณร้อยละ 10  ซ่ึงเม่ือน ามากลัน่แยก 
เมทานอลออกไปแลว้จะไดก้ลีเซอรอลท่ีมีระดบัความบริสุทธ์ิต่างกนัออกไป เช่น กลีเซอรอลท่ีมี
ความบริสุทธ์ิร้อยละ 82 - 85 จะเป็นเกรดท่ีใชใ้นห้องปฏิบติัการ ขณะท่ีกลีเซอรอลท่ีมีความบริสุทธ์ิสูง
ร้อยละ 99.7 จะน ามาผลิตเคร่ืองส าอาง รวมทั้งผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ท่ีใชใ้นชีวติประจ าวนั   
 ลกัษณะทางกายภาพและเคมีของกลเีซอรอล 

 จากการส ารวจของยุวเรศ และพิเชษฐ พบว่า กลีเซอรอลบริสุทธ์ิท่ีมีการผลิตในประเทศไทย  
มีปริมาณกลีเซอรอล (Glycerol Content) มากกวา่ร้อยละ 99 ปริมาณเมทานอลนอ้ยกวา่ร้อยละ 0.01 
ปริมาณน ้ าร้อยละ 0.1 - 0.5 ความช้ืนร้อยละ 5 - 6  MONG (Matter Organic Non Glycerol) ร้อยละ 
0.1 - 0.3 ความหนืด 800 - 850 Centipoises และค่าพลงังานงานรวม (Gross Energy) 4,000 - 4,300 kcal/kg 
ซ่ึงมีความเหมาะสมในการน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบแหล่งพลงังานในอาหารสัตว ์เน่ืองจากมีค่าพลงังานรวม
ค่อนขา้งสูง มีปริมาณเมทานอลปนเป้ือนอยูน่อ้ยมาก และมีความบริสุทธ์ิสูง 

 
การออสโมติก 

 การออสโมติก เป็นวธีิการดึงน ้าบางส่วนออกจากผกัและผลไมด้ว้ยกระบวนการออสโมติก
โดยในระหวา่งการออสโมติกจะมีการถ่ายเทมวลสารระหวา่งน ้าในผลไมแ้ละสารละลายออสโมซีส
เป็นกระบวนการท่ีมีการท าลายคุณภาพและความสดของผลไมน้้อยท่ีสุดเน่ืองจากผลไมไ้ม่ตอ้ง
สัมผสักับอุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน (Lazarides. 2001 : 33 - 42) ดังนั้ นการออสโมซิสจึงเหมาะสม
ส าหรับไมผ้ลท่ีไวต่อความร้อน นอกจากน้ีการออสโมซิสยงัสามารถช่วยรักษาสี กล่ินรสและคุณค่า
ทางโภชนาการ เช่น วิตามินในผลไมไ้วไ้ด้ (Ponting and et al. 1966 : 125 - 128; อา้งถึงใน นิราศ. 
2546 : 17) 
 หลกัการของการออสโมติก 

 การออสโมติก คือ การลดปริมาณน ้ าภายในผลไม้โดยอาศัยการสัมผสักัน โดยตรง
ระหวา่งผลไมก้บัสารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูงท าให้เกิดการถ่ายเทมวลสารเน่ืองจากความแตกต่าง
ของแรงดนัออสโมติกระหวา่งน ้าภายในเซลลผ์ลไมก้บัสารละลายภายนอก ซ่ึงการถ่ายเทมวลสารน้ี 
เป็นการเคล่ือนท่ีแบบสวนทางกนัผ่านเยื่อเลือกผ่าน โดยน ้ าท่ีอยู่ในผลไมจ้ะซึมผ่านเยื่อหุ้มเซลล ์ 
(Cell Membrane) และผนงัเซลล์ (Cell Wall) ออกมาสู่สารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูง ขณะเดียวกนั 
ตวัถูกละลายในสารละลายจะซึมผ่านผนังเซลล์และเช่ือหุ้มเซลล์เข้าสู่ภายในผลไม้ นอกจากน้ี 
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ตวัถูกละลายท่ีมีอยูใ่นผลไม ้เช่น น ้ าตาล กรดอินทรีย ์เกลือแร่ และวิตามิน จะแพร่ออกมาจากเซลล์
ผลไมม้ายงัสารละลายภายนอก ดงัแสดงในภาพประกอบ 3 
 

 
 
ภาพประกอบ 3  การถ่ายเทมวลสารในระหวา่งการออสโมติก 
ท่ีมา : Agnelli and et al. 2005 : 415 - 424 
 
 กระบวนการออสโมติกสามารถลดปริมาณน ้ าภายในผลไมอ้อกไปได้ ซ่ึงในขณะท่ีน ้ า
ภายในเซลล์แพร่ออกจากเน้ือผลไม้จะมีกรดบางส่วนถูกก าจัดออกไปส่งผลให้ปริมาณกรด                 
ในเน้ือผลไมล้ดลงเม่ือรวมตวักบัน ้ าตาลท่ีแพร่เขา้ไปในเน้ือผลไมจ้ะท าให้ผลิตภณัฑ์มีรสหวาน
มากกว่าผลไม้อบแห้งธรรมดา โดยการถ่ายเทมวลระหว่างน ้ าและตัวถูกละลายจะด าเนินไป
จนกระทัง่ถึงจุดสมดุล (Equilibrim) ดังแสดงในภาพประกอบ 4  ซ่ึงท่ีสภาวะสมดุลน้ีอตัราการ
ถ่ายเทมวลระหว่างน ้ าและตัวถูกละลายจะมีค่าคงท่ี ท าให้ปริมาณน ้ า ตัวถูกละลายในช้ินผลไม ้             
และในสารละลายออสโมติกมีค่าคงท่ี (ไพบูลย ์ธรรมรัตน์วาสิก. 2532 : 302) 
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ภาพประกอบ 4  การเปล่ียนแปลงปริมาณน ้าและตวัถูกละลายภายในเซลลผ์ลไมใ้นระหวา่งการออสโมติก 
ท่ีมา : ไพบูลย ์ ธรรมรัตน์วาสิก. 2532 : 302 
 
 ประเภทของการออสโมติก 
 การออสโมติกแบ่งได ้2 ประเภท ไดแ้ก่ การออสโมติกในระบบแห้งและการออสโมติก
ในระบบสารละลาย (รพีพร ตลบัใหม่. 2551 : 7 - 18) 
 ปัจจัยทีม่ีผลต่อการออสโมติก  
 การถ่ายเทมวลสารในระหวา่งการออสโมติกจะเกิดเร็วข้ึนอยูก่บัปัจจยัต่าง ๆ ต่อไปน้ี 
 1. ชนิดของสารละลายออสโมติก 
  สารละลายออสโมติกท่ีนิยมน ้ ามาใช้มากท่ีสุด คือโซเดียมคลอไรด์และน ้ าตาล  
(Ertekin and Cakaloz. 1996 : 87 - 104) เน่ืองจากน ้ าตาลจะมีผลในการย ับย ั้ งการเกิดปฏิกิริยา              
สีน ้ าตาลเน่ืองจากเอ็นไซม์ (Enzymatic Browning) และสามารถรวมตวักบัสารให้กล่ินรสเกิดเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนป้องกนัการสูญเสียกล่ินรสท่ีระเหยไประหว่างการอบแห้ง น ้ าตาลท่ีใช้เป็น
สารละลายออสโมติกมีหลายชนิด แต่ท่ี นิยมใช้มากท่ีสุดคือ น ้ าตาลซูโครส ซ่ึงเป็นสารท่ี มี                           
ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีต  ่า ให้แรงดันออสโมติก ให้รสหวานและมีราคาถูกกว่าน ้ าตาลชนิดอ่ืน ๆ                   
(สุธีรา เลิศวฒิุชยักุล. 2540 : 13 - 18) 
 2. การเคล่ือนท่ีของสารละลายออสไมติก 
  ในระหวา่งการออสโมติกน ้ าภายในเซลล์ผลไมจ้ะแพร่ออกจากเซลล์ท าให้สารละลาย
บริเวณท่ีสัมผสักับช้ินผลไม้มีความเข้มข้นลดลง ส่งผลให้การถ่ายเทมวลสารมีค่าต ่าลงดังนั้ น             
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การเคล่ือนท่ีของสารละลายในกระบวนการออสโมติก ซ่ึงเป็นการกระจายสารละลายท่ีมี                     
ความเขม้ขน้ต ่าออกไป ส่งผลให้สารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูงกวา่สามารถหมุนเวียนเขา้มาสัมผสั
กับช้ินผลไม้ได้ ท  าให้การถ่ายเทมวลสารในสารละลายออสโมติกท่ีมีการเคล่ือนท่ีมีค่าสูงกว่า              
การออสโมติกในสารละลายท่ีไม่มีการเคล่ือนท่ี (สุธีรา เลิศวฒิุชยักุล. 2540 : 13 - 18) 
 3. ความเขม้ขน้ของสารละลายออสโมติก 
  ความเขม้ขน้ของสารละลายมีผลต่อปริมาณการถ่ายเทมวลสารในระหวา่งการออสโมติก 
ซ่ึงยงัส่งผลต่อค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีในผลิตภณัฑ์ โดยความเขม้ขน้ของสารละลายออสโมติกท่ีใช ้
ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงร้อยละ 30 ถึง 70 แตกต่างกันตามชนิดของผลไม้ โดยความเข้มขนัของ
สารละลายออสโมติกท่ีสูงข้ึนท าใหอ้ตัราการสูญเสียน ้ ามีค่าสูงข้ึน ส่งผลให้เวลาท่ีใชใ้นการออสโมติก 
มีค่าลดลง ในการออสโมติกผลไมไ้ม่ควรใชส้ารละลายท่ีมีความเขม้ขน้มากกวา่ร้อยละ 70 โดยมวล
ต่อปริมาตร เน่ืองจากสารละลายจะมีความหนืดสูงเกินไปท าให้การถ่ายเทมวลสารลดลง  
ดังการทดลองของคีน และคณะ (Khin and et al. 2007 : 817 - 827) ท าการออสโมติกแอปเป้ิล                
ในสารละลายเดร็กโตส และซูโครสท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 45, 55 และ 65 โดยมวลต่อปริมาตร 
พบวา่ประสิทธิภาพการแพร่ของน ้าและสารละลายจะสูงข้ึนเม่ือใชส้ารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูงข้ึน 
 4. อุณหภูมิของสารละลายออสโมติก 
  อุณหภูมิของสารละลายมีผลต่อการออสโมติก โดยเม่ืออุณหภูมิของสารละลายสูงข้ึน
จะสามารถลดเวลาในการออสโมติกจนถึงจุดสมดุล โดยอตัราการสูญเสียน ้ าและอตัราการเพิ่มข้ึน 
ทั้งน้ีเน่ืองจากสารละลายท่ีมีอุณหภูมิสูงจะท าให้โครงสร้างของผลไมบ้างส่วนเกิดการเปล่ียนแปลง
สภาพไป ท าให้เซลล์เมมเบรนอ่อนตวัลง คุณสมบติัเยื่อเลือกผ่านจึงเสียไป ท าให้อตัราการถ่ายเท
มวลเร็วกว่าการใช้อุณหภูมิต ่า คีน และคณะ (Khin and et al. 2007 : 817 - 827) ไดศึ้กษาการออสโมติก
แอปเป้ิลในสารละลาย เดร็กโตสและชูโครสท่ีอุณหภูมิ 23, 40 และ 55 องศาเซลเซียส พบว่า
ประสิทธิภาพการแพร่ของน ้ าและประสิทธิภาพการแพร่ของตวัถูกสารละลายมีค่าสูงสุดเม่ือท า              
การออสโมติกท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
 5. รูปร่างและขนาดของผลไม ้
  รูปร่างและขนาดของผลไมมี้ผลต่อการถ่ายเทมวลสาร เน่ืองจากรูปร่างและขนาดของ
ผลไมมี้ผลต่ออตัราส่วนระหวา่งพื้นท่ีผวิสัมผสัต่อปริมาตร ถา้อตัราส่วนน้ีมีค่าสูงจะท าให้น ้าในช้ิน
ผลไมแ้พร่ออกมาสู่สารละลายน ้าตาลภายนอกไดเ้ร็ว แต่ถา้อตัราส่วนของพื้นท่ีผวิสัมผสัต่อปริมาตร
มีค่านอ้ยจะท าใหอ้ตัราการสูญเสียน ้าเกิดไดน้อ้ย (คณิตตา พฒันาภา. 2553 : 19) 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน ผกัและผลไม้แห้ง 
 ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (ออนไลน์. 2558) ได้ก าหนดมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนผกัและผลไมแ้หง้ไวด้งัน้ี 
 1. ขอบข่าย 
  1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมผกั ผลไม้ รวมถึงผกัและผลไม้ท่ีเป็น
สมุนไพรท่ีใช้เป็นอาหาร น ามาท าให้แห้ง มีลกัษณะเป็นผลหรือช้ินแห้ง บรรจุในภาชนะบรรจุปิด
ได้สนิท ไม่ครอบคลุมกลัวยอบเน้ือมะพร้าวอบ เน้ือล าไยอบแห้ง ท่ีได้ประกาศเป็นมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนแลว้ 
 2. บทนิยาม 
  ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 
  2.1 ผกัและผลไมแ้ห้ง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าผกัหรือผลไมอ้ยา่งใดอยา่งหน่ึง 
หรือมากกวา่ท่ีอยูใ่นสภาพดี ไม่เน่าเสีย อาจใชท้ั้งผลหรือน ามาตดัแต่ง เช่น ปอกเปลือก ควา้นเมล็ด 
หั่นเป็นช้ิน อาจน าไปให้ความร้อนโดยการตม้ ลวก น่ึง แลว้น ามาท าให้แห้งโดยใช้ความร้อนจาก
แสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอ่ืน 
 3. คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 
  3.1 ลักษณะทั่วไปต้องคงลักษณะเน้ือท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไม้แห้ง                  
ไม่เกาะติดกนัการทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 
  3.2 สี ตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้ 
  3.3 กล่ิน ตอ้งมีกล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้ ไม่มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์
เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินไหม ้
  3.4 กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้ห้ง ไม่มีกล่ินรสอ่ืน             
ท่ีไม่พึงประสงค ์
  3.5 ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เส้นผม 
ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
  3.6 ความช้ืน ตอ้งไม่เกินร้อยละ 12 โดยน ้ าหนัก การทดสอบให้ปฏิบติัตาม AOAC 
หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
  3.7 วอเตอร์แอคทิวิต้ีต้องไม่เกิน 0.6 การทดสอบให้ใช้เคร่ืองวดัวอเตอร์แอคทิวิต้ี 
ท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี (25  2) องศาเชลเชียส 
   หมายเหตุ วอเตอร์แอคทิวิต้ีเป็นปัจจยัส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสีย
ของผลิตภณัฑ์อาหาร ซ่ึงมีผลโดยตรงต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ เน่ืองจากค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี             
เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้าอิสระท่ีเช้ือจุลินทรียใ์ชใ้นการเจริญเติบโต 
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  3.8 วตัถุเจือปนอาหาร 
   3.8.1 หา้มใชว้ตัถุกนัเสียทุกชนิด 
   3.8.2 หากมีการใช้สีและสารฟอกสี ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมาย
ก าหนดการทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
  3.9 จุลินทรีย ์
   3.9.1 จุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ 1 x 106 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
   3.9.2 แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
   3.9.3 สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
   3.9.4 เอสเซอริเชีย โคไล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
   3.9.5 ยีสต์และรา ตอ้งนอ้ยกว่า 1 x 103 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม การทดสอบให้
ปฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
 4. สุขลกัษณะ 
  4.1 สุขลักษณะในการท าผ ักและผลไม้แห้งให้ เป็นไปตามภาคผนวก ก. และ               
สถานประกอบการตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวงสาธารณสุข 
 5. การบรรจุ 
  5.1 ให้บรรจุผกัและผลไม้แห้งในภาชนะบรรจุท่ีสะอาดปิดได้สนิทและสามารถ
ป้องกนัส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกไดก้ารทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 
  5.2 น ้ าหนกัสุทธิของผกัและผลไมแ้ห้งในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่น้อยกว่าท่ีระบุ
ไวท่ี้ฉลากการทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ีเหมาะสม 
 6. เคร่ืองหมายและฉลาก 
  6.1 ท่ีภาชนะบรรจุผกัและผลไม้แห้งทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือ
เคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 
   6.6.1 ช่ือผลิตภณัฑ์ (ตาม มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน) หรือช่ือท่ีส่ือความหมาย
ตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน เช่น สะเดาแหง้ สับปะรดอบแหง้ 
   6.6.2 ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้ าหนักโดยประมาณและเรียงจาก
มากไปนอ้ย 
   6.6.3 ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
   6.6.4 น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
   6.6.5 วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความวา่ "ควรบริโภคก่อน 
(วนั เดือน ปี)" 
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   6.6.6 ขอ้แนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา (ถา้มี) 
   6.6.7 กรณีท่ีมีการใชส่้วนประกอบของอาหาร ซ่ึงเป็นสารก่อภูมิแพ ้เช่น มีการใช้
ซัลเฟอร์ไดออกไชด์ให้แสดงข้อความว่า "ข้อมูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร : มีซัลไฟต์" เลขสาระบบ
อาหารช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียนในกรณีท่ีใช้
ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
 7. การชกัตวัอยา่งและเกณฑต์ดัสิน 
  7.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง ผกัและผลไมแ้ห้งท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ท าโดยกรรมวิธี
เดียวกนั ในระยะเวลาเดียวกนั 
  7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีก าหนด
ต่อไปน้ี 
                   7.2.1 การชกัตวัอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน 
กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอมการบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจาก 
รุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแล้วทุกตวัอย่างต้องเป็นไปตามขอ้ 3.1              
ถึงขอ้ 3.5 ขอ้ 5. และขอ้ 6. จึงจะถือวา่ผกัและผลไมแ้หง้รุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 
        7.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบความช้ืน วอเตอร์แอคทิวิต้ี
และวตัถุเจือปนอาหาร ให้ชักตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ  
เพื่อท าเป็นตวัอย่างรวม โดยมีน ้ าหนกัรวมไม่น้อยกว่า 300 กรัม กรณีตวัอย่างไม่พอให้ชกัตวัอยา่ง
เพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างท่ีมีน ้ าหนักรวมตามท่ีก าหนด เม่ือตรวจสอบแล้ว
ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ 3.6 ถึงข้อ 3.8 จึงจะถือว่าผกัและผลไม้แห้งรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ ์
ท่ีก าหนดใหช้กัตวัอยา่งโดยวธีิสุ่มจากรุ่น 
      7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบจุลินทรีย์เดียวกัน  
จ  านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อท าเป็นตวัอยา่งรวม โดยมีน ้าหนกัรวมไม่นอ้ยกวา่ 300 
  7.3 เกณฑ์ตดัสิน ตวัอย่างผกัและผลไมแ้ห้งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 7.2.1 ขอ้ 7.2.2 และ 
7.2.3 ทุกขอ้ จึงจะถือวา่ผกัและผลไมแ้หง้รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 
 8. การทดสอบ 
  8.1 การทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส 
   8.1.1 ให้แต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความช านาญในการตรวจสอบ
ผกัและผลไมแ้หง้อยา่งนอ้ย 5 คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
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   8.1.2 เทตัวอย่างผกัและผลไม้แห้งลงในจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดย 
การตรวจพินิจ ดม และชิม 
   8.1.3 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตาราง 1 
 
ตาราง 1  หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนนในการทดสอบสี กล่ิน และกล่ินรส 
 

ลกัษณะท่ี

ตรวจสอบ 
ระดบัการตดัสิน 

คะแนน 

ท่ีไดรั้บ 

สี สีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้  3 
 สีพอใชใ้กลเ้คียงกบัสีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้ 2 
 สีผดิปกติหรือมีการเปล่ียนสี 1 

กล่ิน กล่ินท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้  3 
 กล่ินพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินตามธรรมชาติของผกั                  

และผลไมแ้หง้ 2 
 กล่ินผดิปกติหรือ มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั              

กล่ินหืน กล่ินไหม ้ 1 
กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของผกัและผลไมแ้หง้  3 

 กล่ินรสพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินตามธรรมชาติของผกั             
และผลไมแ้หง้ 2 

 กล่ินรสผดิปกติหรือ มีกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินรส
เปร้ียวบูด 1 

 
การบรรจุผลติภัณฑ์แบบสุญญากาศ (Vacuum Packaging) 
 การบรรจุอาหารแบบสุญญากาศช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดยชะลอการเส่ือมเสีย
ของอาหารจากปฏิ กิ ริยา ออกซิ เดชัน ท่ี มีออกซิ เจนเป็นตัวเร่ง การย ับย ั้ งการเจริญ เติบโต 
ของส่ิงมีชีวิตและจุลินทรีย์ท่ีต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต การลดปัญหาการเกิด Frost  
ของอาหารแช่เยือกแข็ง นอกจากน้ีการลดช่องว่างอากาศระหวา่งอาหารและบรรจุภณัฑ์ยงัช่วยเพิ่ม
อตัราการแลกเปล่ียนความร้อนในกระบวนการ แปรรูปอาหารอีกดว้ย การชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยมีออกซิเจนเป็นปัจจยัส าคญัท าให้เกิดการเส่ือมเสีย
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คุณภาพอาหารจากองค์ประกอบต่าง ๆ ได้แก่ การเกิดกล่ินหืน การสลายตัวของเม็ดสีการเกิด 
สีน ้ าตาล ฯลฯ การยบัย ั้งปฏิกิริยาออกซิเดชนัของอาหาร ผูผ้ลิตนิยมใชก้าร บรรจุในบรรจุภณัฑ์ทึบแสง 
ท่ีสามารถป้องกนัการซึมผ่านของแก๊สและความช้ืนไดเ้ป็นอย่างดี เช่น ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์ ถุงฉาบ  
ไอโลหะ ถุงเคลือบ PVDC การบรรจุในกล่องกระดาษ เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีการใช้เทคโนโลย ี
การบรรจุดว้ยแก๊สไนโตรเจนซ่ึงเป็นแก๊สเฉ่ือย ไม่ท าปฏิกิริยากบัองค์ประกอบอาหาร เพื่อแทนท่ี
แก๊สออกซิเจนในบรรจุภณัฑ์ รวมถึงการบรรจุแบบสุญญากาศร่วมกบัการใส่วตัถุดูดซับออกซิเจน
เพื่อก าจดัออกซิเจนท่ีหลงเหลืออยูใ่นบรรจุภณัฑ์ นอกจากน้ียงัพบวา่การใชส้ารเคลือบผิวอาหารท่ีมี 
ส่วนประกอบของสารตา้นออกซิเดชนั เช่น สารสกดัจากชาเขียวและสารสกดัจากเปลือกสนยงัช่วย
ลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมนัในกุนเชียงไดเ้ป็นอย่างดี ซ่ึงแสดงจากค่าสารประกอบ 
ไทโอบาร์บีทิวริกท่ีลดลง เม่ือเทียบกบักุนเชียงท่ีไม่ผ่านการเคลือบผิว และเคลือบผิวโดยปราศจาก
สารสกดัทั้งสอง (ณัฐดนยั หาญกาญสุตจริต. 2559 : 1 - 2) การยบัย ั้งการเจริญเติบโตของส่ิงมีชีวิต
และจุลินทรีย์ท่ีต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโต จุลินทรีย์ท่ีปรากฏในอาหารชนิดหน่ึง ๆ                  
มีหลากหลายประเภท ไดแ้ก่ จุลินทรียท่ี์ตอ้งการออกซิเจน (Aerobes) จุลินทรียท่ี์ตอ้งการออกซิเจน
ปริมาณน้อย (Microaerophiles) จุลินทรีย์ท่ี เจริญเติบโตได้ ทั้ งสภาวะท่ีมีหรือไม่มีออกซิเจน 
(Facultative Anaerobes) และจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้เฉพาะในสภาวะท่ีปราศจากออกซิเจน 
(Anaerobes) การบรรจุแบบสุญญากาศหรือการดดัแปรบรรยากาศในสภาวะหน่ึง ๆ จึงอาจช่วยยบัย ั้ง
จุลินทรีย์ท่ีต้องการออกซิเจนในการเจริญเติบโตได้ดี แต่ไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียทุ์กประเภทในอาหาร เช่น การบรรจุสุญญากาศอาจช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ Bacillus 
แต่ไม่ยบัย ั้ง การเจริญเติบโตของ Clostridium เป็นตน้ ดงันั้นการใชก้รรมวธีิยดือายอุาหารอ่ืน ๆ เช่น 
การแช่เย็น การใช้สารตา้นจุลินทรีย ์การควบคุม aw จึงยงัคงมีความจ าเป็นท่ีตอ้งกระท าร่วมกัน    
เพื่อชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียช์นิดอ่ืน ๆ อย่างไรก็ดีเช้ือราเป็นจุลินทรียท่ี์ตอ้งการออกซิเจน
ในการเจริญเติบโต รวมถึงมอด แมลง และไข่ของสัตวต่์าง ๆ ตอ้งอาศยัออกซิเจนในการเจริญเติบโต 
การบรรจุแบบสุญญากาศจึงช่วยยบัย ั้งการเส่ือมเสียทางชีวภาพไดอ้ยา่งดี เช่น แป้งนนั (Nan) แป้งพิซซ่า 
และขา้วสาร เป็นตน้ การลดปัญหาการเกิด Frost ของอาหารแช่เยือกแข็ง วิธีการแกปั้ญหาการตกผลึก
ของน ้ าแข็งบริเวณผิวหน้าอาหารหรือบรรจุภณัฑ์นิยมใช้การบรรจุท่ีก าจดัช่องว่างเหนืออาหาร 
(Headspace) เพื่อลดการระเหิดของผลึกน ้ าแข็งจากโครงสร้างอาหารออกมาท่ีผวิหนา้ของผลิตภณัฑ์
และบรรจุภณัฑ์ โดยนิยมใช้การบรรจุแบบสุญญากาศหดรัด (Vacuum Skin Packaging) เพื่อลด
ช่องว่างเหนืออาหาร อน่ึงการบรรจุแบบสุญญากาศท่ียงัมีช่องว่างเหนืออาหาร เช่น การใช้บรรจุภณัฑ์
ถาดสุญญากาศท่ียงัมีช่องวา่งเหนืออาหาร แต่ไม่อาจช่วยยบัย ั้งการเกิดผลึกน ้าแขง็ ดงักล่าวได ้
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งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
สุธาทิพย์ ภัทรกุลวณิชย์ และคณะ (2549 : 641-648) ได้ศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษา

ทุเรียนกวนวา่ การยืดอายุการเก็บของทุเรียนกวนโดยการแทนท่ีน ้ าตาลซูโครสในทุเรียนกวนดว้ย
สารฮิวเมกแตนท์ 3 ชนิด ไดแ้ก่ กลีเซอรอล ซอร์บิทอล และกลูโคส ร้อยละ 10, 20, 30, 40 และ 50 
คิดเป็นร้อยละ โดยน ้ าหนกัของน ้ าตาลทราย เพื่อลดค่า aw และป้องกนัการเจริญของเช้ือรา พบว่า 
กลีเซอรอล มีประสิทธิภาพในการลดค่า aw ได้ดีท่ีสุด รองลงมาคือ ซอร์บิทอลและกลูโคส                
เม่ือแทนท่ีน ้ าตาลซูโครสดว้ยกลีเซอรอลร้อยละ 50 จะส่งผลให้ค่า aw ของทุเรียนกวนสูตรควบคุม
ลดลงจากเดิม 0.86 เป็น 0.66ในขณะท่ีซอร์บิทอลและกลูโคสท่ีระดับการแทนท่ีน ้ าตาลซูโครส            
ร้อยละ 50 จะสามารถลดค่า aw จากเดิม 0.86 เป็น 0.77 และ 0.78 ตามล าดบั โดยท่ีปริมาณความช้ืน
ของทุเรียนกวนไม่มีการเปล่ียนแปลงไปจากเดิมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≥ 0.05) เม่ือพิจารณา
ปัจจยัของการลดค่า aw ไดดี้ท่ีสุด โดยท่ีคุณภาพทางประสาทสัมผสัยงัเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
และมีราคาตน้ทุนต ่าสุดของกลีเซอรอล จึงตดัสินใจเลือกทุเรียนกวนสูตรลดค่า aw ท่ีมีการแทนท่ี
น ้าตาลซูโครสดว้ยกลีเซอรอลร้อยละ 10 
 วรรณนิดา แสงปัดสา (2552 : 80 - 90) ได้กล่าวในการงานวิจยัเร่ือง การแช่อ่ิมอบแห้ง
มะม่วง (Mangifera Indica Linn.) ท่ีเหมาะสมโดยใช้สารทดแทนไบซัลไฟต์และสารดูดความช้ืน
ชนิดต่าง ๆว่า “ศึกษาการใช้น ้ าตาลซูโครสร่วมกบัสารดูดความช้ืน ไดแ้ก่ กลีเซอรอล และซอร์บิ
ทอล อตัราส่วนของน ้ าตาลซูโครสต่อสารดูดความช้ืนแต่ละชนิดเป็น 10.0, 9:1, 8:2 และ 7:3 พบว่า       
ช้ินมะม่วงท่ีแช่ในสารละลายกรดชิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 เป็นเวลา 15 นาที ให้ผลการยบัย ั้ง 
แอคติวิตีของเอนไชม์โพลีฟีนอลออกซิเดสดีท่ีสุด การใช้น ้ าตาลซูโครสร่วมกับกลีเซอรอล 
ความเข้มข้นร้อยละ 20 (อตัราส่วนน ้ าตาลซูโครสต่อกลีเซอรอล 8:2) พบว่ามะม่วงแช่อ่ิมอบแห้ง                 
มีค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิ และปริมาณความช้ืนต ่าสุด และมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มลง การแช่อ่ิมอบแหง้มะม่วง 
(Mangifera indica Linn.) ท่ีเหมาะสมโดยใชส้ารทดแทนไบซลัไฟตแ์ละสารดูดความช้ืนชนิดต่าง ๆ
ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P< 0.05) ในดา้นสี 
และความชอบโดยรวม จากการศึกษาพบว่าการใช้การใช้น ้ าตาลซูโครสร่วมกับกลีเซอรอล 
ความเข้มข้นร้อยละ 20 โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.08 0.79 ซ่ึงอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก 
รองลงมาคือ มะม่วงแช่อ่ิมอบแหง้ท่ีมีการใชก้ลีเซอรอลท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 10 ส่วนมะม่วงแช่อ่ิม
อบแห้งท่ี มีการใช้กลีเซอรอลท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 0 และ 30 มีคะแนนเฉล่ียเท่ากัน  
และต ่าท่ีสุด ดงันั้น จะเห็นวา่มะม่วงท่ีมีการใชน้ ้าตาลซูโครสผสมกบักลีเซอรอลมีแนวโนม้จะไดรั้บ
คะแนนสูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับมะม่วงแช่ อ่ิมอบแห้งท่ีไม่ มีการใช้กลี เซอรอลร่วมด้วย  
แต่ความเขม้ขน้ท่ีใช้ไม่ควรใช้ในระดบัท่ีสูงซ่ึงจะท าให้มีลกัษณะท่ีชุ่มน ้ ามากเกินไป และการใช ้
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กลีเซอรอลในระดบัความเขม้ขน้ท่ีสูง จะท าให้คะแนนความชอบลดลง เม่ือศึกษาอายกุารเก็บรักษา
ในถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีนท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่า ค่าวอเตอร์แอคติวิตี และค่าสี a เพิ่มข้ึน
เล็กน้อย ในขณะท่ีค่าความสว่าง ' และค่าสี 6* ลดลงเล็กน้อย ตามอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งท่ีได้จากการใช้สารทดแทนไบซัลไฟต์ และสารดูดความช้ืน มีความหวาน
ใกลเ้คียงธรรมชาติ และไม่มีสารซลัเฟอร์ไดออกไซด์ซ่ึงตรงกบัความตอ้งการของตลาดต่างประเทศ
โดยเฉพาะประเทศกลุ่มสหภาพยโุรป 
 คณิตตา พัฒนาภา (2553 : 51) ได้กล่าวในงานวิจัยเร่ือง การพัฒนากระบวนการผลิต                  
ส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้ง จากการศึกษาคุณภาพของส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้งชนิดดั้งเดิม ไดน้ า              
ส้มสายน ้ าผึ้ งท่ีผ่านการออสโมซิสในสารละลายผสมระหว่างสารละลายซูโครสความเข้มข้น                
ร้อยละ 60 และสารละลายกลีเซอรอลความเขม้ขน้ร้อยละ 60 ในอตัราส่วน 9:1, 8:2, 7:3, 6:4 และ 
5:5 มาท าการอบแห้งดว้ยตูอ้บลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 360 นาที จากนั้น
ท าการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมี เม่ือพิจารณาอิทธิพลของสารละลาย      
ออสโมซิส พบว่า การเพิ่มอัตราส่วนของกลีเซอรอลส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีมีค่าลดลง                 
โดยการใชส้ารละลายในอตัราส่วน 9:1 และ 8:2 ส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคทิวต้ีิมีค่าสูงสุดและค่ามีค่า
ต ่าสุดเม่ือใช้สารละลายในอตัราส่วน 5:5 ส าหรับค าความแข็งพบว่าการเพิ่มอตัราส่วนของกลีซอรอล 
ส่งผลให้ความแข็งมีค่าลดลง ทั้ งน้ีเน่ืองจากกลีเซอรอลเป็นสารประเภทไฮดรอกซีจึงสามารถ 
สร้างพนัธะไฮโดรเจนกบัน ้าในผลิตภณัฑไ์ด ้ 
 ธีรพล ฟ้าค าตัน และคณะ (2563 : 165) ได้ศึกษาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั               
ในการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้ง โดยใช้ความเขม้ขน้ของ
น ้ าเช่ือมเร่ิมตน้ท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั พบว่า ระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมเร่ิมตน้ท่ีความเขม้ขน้
ร้อยละ 30, 40 และ 50 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น                  
ร้อยละ 95 ในด้านรสชาติ ความชอบโดยรวม และด้านเน้ือสัมผสัความนุ่มและพบว่า ระดับ                 
ความเขม้ข้นของน ้ าเช่ือมเร่ิมต้นท่ีความเข้มขน้ร้อยละ 30 ได้รับคะแนนความชอบทางลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน มากท่ีสุด มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  
เน่ืองจากเปลือกเสาวรสในน ้ าเช่ือมเร่ิมต้นท่ีมีความเข้มข้นต ่า ท าให้เกิดแรงดันออสโมติกท่ีต ่า 
ส่งผลให้มีการถ่ายเทมวลสารท่ีต ่ า และส่งผลให้เปลือกเสาวรสมีลักษณะการเห่ียวน้อยกว่า 
การแช่น ้ าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขนัสูง และเม่ือพิจารณาเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแห้งท่ีใชร้ะดบัความเขม้ขน้
เร่ิมตน้ท่ีร้อยละ 40 และ 50 ไดรั้บคะแนนความชอบแตกต่างจากระดบัความเขม้ขน้ 30 เน่ืองจาก
เปลือกเสาวรสท่ีแช่ในระดบัความเขม้ขน้ 40 และ 50 เกิดแรงดนัออสโมติกท่ีสูง ส่งผลต่อลกัษณะ
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ปรากฏและสี ทั้งน้ีเน่ืองจากผลิตภณัฑ์สุดท้ายท่ีมีลกัษณะท่ีปรากฏท่ีเห่ียวย่นแข็งและสีคล ้ ากว่า
เปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแหง้ท่ีใชร้ะดบัความเขม้ขน้เร่ิมตน้ร้อยละ 30  
 กฤษณกัณฑ์  ภาโพธิ รัตน์  และคณะ (2560 : 200) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์            
เปลือกกล้วยน ้ าวา้แช่อ่ิมอบแห้ง มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือก   
กลว้ยน ้ าวา้แช่อ่ิมอบแห้ง ศึกษาอายุการเก็บรักษา และการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ จากการศึกษาพบว่า วิธีการท่ีเหมาะสมในการผลิตเปลือกกล้วยน ้ าวา้แช่อ่ิมอบแห้ง             
ความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมในการแช่อ่ิมแบบช้าร้อยละ 30 40 และ 50 โดยความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือม
เร่ิมตน้ท่ีระดบัร้อยละ 30 ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยมีลกัษณะปรากฏและกล่ินไดร้ะดบัคะแนนเฉล่ียสูงสุด 
ดังนั้ นจึงเลือกวิธีการแช่อ่ิมแบบช้าท่ีระดับความเข้มขนัร้อยละ 30 โดยใช้อัตราส่วนเกลือและ               
กรดมาลิค 3:3 ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม ในการศึกษาอายุการผลิตภัณฑ์ เป็นเวลา 0 - 12 สัปดาห์               
ไม่ตรวจพบจุลินทรียเ์กินมาตรฐานผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้161/2558 
 วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล (2560 : 1) ไดศึ้กษาการสร้างมูลค่าเพิ่ม 
ให้ผลไมไ้ทยโดยการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ข้ึนรูปใหม่คลา้ยของสดดว้ยการเตรียมขั้นตน้วิธีออสโมซิส
ในสภาวะสุญญากาศ : กรณีศึกษาน้อยหน่า ลองกอง และมงัคุด พบว่า ผลของปริมาณกลีเซอรอล 
ท่ีต่างกนั คือ  0 5  10  และ15 ส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์ผลไมก่ึ้งแห้งข้ึนรูปใหม่  เม่ือเติมกลีเซอรอล
ในปริมาณ 15 % ในการข้ึนรูปใหม่ มีผลท าให้เวลาในการท าแห้ง ค่า aw ค่าสี และความแข็ง 
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจากเม่ือมีการใชก้ลีเซอรอลในปริมาณมากจะส่งผลให้
เพียวเร่ผลไม้สามารถเกาะง่ายต่อการข้ึนรูป และมีเน้ือสัมผสันุ่ม โดยได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงท่ีสุด 
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อปุกรณ์และวธีิการ 
 
อุปกรณ์และสารเคมี 
 1. เน้ือทุเรียนดิบพนัธ์ุหมอนทอง เปอร์เซ็นตแ์ป้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 32 
 2. น ้าตาลซูโครส (Sucrose) หรือน ้าตาลทรายขาว  
 3. กรีเซอรอล ชนิดเหลวส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 4. น ้า 
 5. เคร่ืองวดัความหวาน 
 6. อุปกรณ์เคร่ืองครัว เช่น หมอ้ ทพัพี กะละมงัแสตนเลต ถว้ยแกว้ มีด เขียง ฯลฯ 
 7. เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง รุ่น CP32025 ยีห่อ้ Sartorius 
 8. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้า 4 ต าแหน่ง ยีห่อ้ Denver instrument รุ่น TB-214 
 9. ตูอ้บลมร้อน รุ่น gas baking oven ควบคุมอตัโนมติั 2 ชั้น 4 ถาด 
 10. เตาแก๊ส 
 11. เทอร์โมมิเตอร์ 
 12. เคร่ืองป่ัน (Blender) ยีห่อ้ Philip บริษทั ฟิลิปส์อิเล็กทรอนิกส์ (ประเทศไทย) จ ากดั 
 13. เคร่ืองซีลสุญญากาศ ของบริษทั ฟู้ ด อีคิว จ  ากดั ( FOOD EQ CO.,LTD) รุ่น 
PROMAX_TC420F 
  
วธีิการด าเนินการวจัิย 
 วธีิด าเนินการวจัิย 
 1. การเตรียมเน้ือทุเรียนและน ้าเช่ือม 
  เตรียมเน้ือทุเรียนดิบพนัธ์ุหมอนทองท่ีมีปริมาณแป้งไม่น้อยกว่าร้อยละ 32 โดยหั่น
เป็นช้ินขนาด กวา้งxหนาxยาว เท่ากบั 1x1x2 เซนติเมตร ชัง่เน้ือทุเรียนปริมาณ 1 กิโลกรัม น ามาแช่
น ้ าปูนใส (เตรียมโดยใช้ปูนแดง 100 กรัมต่อน ้ า 10 กิโลกรัม แช่คา้งคืนใช้เฉพาะส่วนท่ีเป็นน ้ าใส) 
 เป็นเวลา 30 นาที น าทุเรียนข้ึนจากน ้ าปูนใสและล้างด้วยน ้ าสะอาดจ านวน 1 คร้ัง ยกข้ึนผึ่ ง 
ในภาชนะท่ีเป็นตะแกรงเพื่อให้สะเด็ดน ้ าใช ้เป็นเวลา 5 นาที เตรียมน ้ าเช่ือมโดยใชน้ ้ าตาลในอตัรา
ร้อยละ 40   50   60 และ 70  ตามล าดบั โดยละลายน ้ าตาลในน ้ าสะอาดปริมาณ 1 ลิตร ตั้งไฟและ
เค่ียวจนน ้าตาลละลายหมด ปล่อยใหน้ ้าเช่ือมเดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที  
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 2. การศึกษาปริมาณน ้าตาลท่ีเหมาะสมในการผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
  น าทุเรียนท่ีเตรียมไวใ้ส่ลงในน ้ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และตม้ เป็นเวลา 
5 นาที จากนั้นลดไฟลงจนมีอุณหภูมิเป็น 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที จึงปิดไฟและยกลง
จากเตา จากนั้นแช่เน้ือทุเรียนไวใ้นน ้ าเช่ือม เป็นเวลา 8 ชั่วโมง เม่ือครบเวลา น าเน้ือทุเรียนท่ีแช่              
ในน ้ าเช่ือมข้ึนจากน ้ าเช่ือม จากนั้นลา้งน ้ าตาลท่ีเคลือบผิวเน้ือทุเรียนดว้ยน ้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
จ านวน 1 คร้ัง ยกข้ึนผึ่ งให้สะเด็ดน ้ าบนตะแกรงนาน 10 นาที น าไปท าแห้งในตู้อบลมร้อน              
ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  13 ชัว่โมง เม่ือครบก าหนดเวลา ปล่อยใหเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 
เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ชั่งน ้ าหนัก และบรรจุผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ ปริมาณ                
80 กรัมต่อถุง และน าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน 
จ านวน 30 คน ดว้ยวิธี 9-point Hedonic Scales เลือกผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีผูท้ดสอบชิม
ใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด ไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 3. ศึกษาปริมาณกลีเซอรอลท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
  เน่ืองจากทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีไดจ้ากการศึกษาปริมาณขา้งตน้มีลกัษณะแข็งกระดา้ง 
เน้ือสัมผสัไม่นุ่ม ในการศึกษาขั้นต่อไป  จึงเลือกใชก้ลีเซอรอลเพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์
ซ่ึง พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (ออนไลน์. 2560)ได้กล่าวถึงกลีเซอรอลมีคุณสมบัติเพื่อสารเก็บ
ความช้ืน (Humectant) ป้องกนัไม่ให้อาหารแห้ง มีค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (Water Activity) ต ่าช่วยลด
ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีของอาหาร สารให้ความหวาน (Sweetener) มีค่าความหวานสัมพทัธ์ 60 แต่ให้
ค่าดชันีไกลซิมิก (Glycemic Index) ท่ีต ่ากวา่ และแบคทีเรียไม่สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ได ้จึงไม่
ท าใหอ้าหารเส่ือมเสียไดง่้าย โดยเลือกผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้งในระดบัปริมาณน ้าตาลท่ีไดรั้บ
การยอมรับสูงสุด มาศึกษาปริมาณกลีเซอรอลโดยเติมกลีเซอรอลหลงัจากน ้ าตาลละลายจนหมด 
โดยเติมกลีเซอรอลท่ีระดับร้อยละ 5 10 15 และ 20 ของน ้ าหนักน ้ าเช่ือม ต้มน ้ าเช่ือมจนเดือด                    
ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที หลงัจากนั้นเติมทุเรียนลงไปและท าขั้นตอนท่ีเหลือ
เช่นเดียวกบัการศึกษาปริมาณน ้ าตาล บรรจุผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ ปริมาณ 
80 กรัมต่อถุงและน าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีไม่ผา่นการฝึกฝน 
จ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9-point hedonic scales เลือกผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีผูท้ดสอบชิม             
ใหก้ารยอมรับมากท่ีสุด ไปศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 4. ศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ในบรรจุภณัฑถุ์งสุญญากาศ 
  น าผลิตภัณฑ์ ทุ เรียนเช่ือมอบแห้งท่ีผลิตโดยใช้ปริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอล                     
ท่ีเหมาะสม มาศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ โดยบรรจุปริมาณ                   
80 กรัมต่อถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง คือ อุณหภูมิระหว่าง 20 - 25 องศาเซลเซียส หรือไม่เกิน            
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30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั สุ่มตัวอย่างทุก ๆ 7 วนั มาทดสอบคุณภาพทางเคมีและ            
ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความช้ืน ปริมาณน ้ าอิสระ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด และค่าสี     
ดว้ยระบบ  L* a* b* ด้วยเคร่ืองวดัสี คุณภาพทางจุลินทรียโ์ดยตรวจหาปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 
ยสีตแ์ละรา ตามวธีิของ AOAC (Online. 2000) 
 5. การวเิคราะห์ขอ้มูล 
  การศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง วางแผนการทดลองแบบ 
Complete Randomized Design (CRD) และการทดสอบทางประสาทสัมผสั วางแผนการทดลอง
แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) ท าการทดลอง 3 ซ ้ าวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
โปรแกรมทางสถิติ เพื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ีย  
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยใช ้Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
 6. ค  านวณตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแหง้ 
  โดยใชก้ารค านวณแบบง่าย ๆ เหมาะกบัผูป้ระกอบการรายเล็กท่ีมีสินคา้หรือผลิตภณัฑ์
นอ้ยชนิด  คือ 
  ตน้ทุนการผลิต = ตน้ทุนวตัถุดิบ + ค่าแรงงาน + ค่าใชจ่้ายในการผลิต 
                                                                           จ  านวนสินคา้ท่ีผลิตในงวดนั้น 
 
    = ตน้ทุนต่อหน่วย (บาท/กิโลกรัม) 
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ผลและการวจิารณ์ 
 
ผลการศึกษาปริมาณน า้ตาลที่เหมาะสมในการผลติผลติภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 จากการศึกษาปริมาณน ้ าตาลของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้ปริมาณน ้ าตาล                 
ท่ีระดบัต่าง ๆ พบว่าลกัษณะของผลิตภณัฑ์มีสีเหลืองตามสีของเน้ือทุเรียน ส่วนท่ีเห็นเป็นสีขาว              
เกิดจากการอบแห้ง เน้ือสัมผสัแห้งและค่อนขา้งแข็ง ลกัษณะผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้
ปริมาณน ้ าตาลท่ีระดบัต่าง ๆ ดงัภาพประกอบ 5 เม่ือน าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 2 
 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพประกอบ 5 ผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใชป้ริมาณน ้าตาลท่ีระดบัต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 40 
(ข) ร้อยละ 50 (ค) ร้อยละ 60 และ (ง) ร้อยละ 7 

 

 



33 
 

ตาราง 2  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผสัในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของทุเรียนเช่ือมอบแหง้
ท่ีปริมาณน ้าตาลระดบัต่าง ๆ กนั 

 

ปริมาณ
น ้าตาล 
(ร้อยละ) 

คะแนนการทดสอบของประสาทสัมผสั (ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบ 
โดยรวม 

40 6.60±0.50ns 6.57±0.50 ns 5.73±0.91 ns 4.67±0.48a 3.37±0.50a 5.43±0.50a 
50 6.53±0.51 6.50±0.51  5.63±0.93  4.77±0.43a 3.37±0.49a 5.37±0.49a 

60 6.50±0.51 6.47±0.51  5.53±0.68  4.50±0.51a

b 

2.97±0.41b 4.97±0.41b 

70 6.50±0.51 6.33±0.48  5.50±0.63  4.33±0.61b 2.70±0.47c 4.73±0.45b 

หมายเหตุ : อกัษร ab ในแนวตั้ งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
อกัษร ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับด้านลกัษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด แต่ไม่มี                   
ความแตกต่างกนัทางสถิติเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 70 ส่วนคะแนนดา้นสีและกล่ิน 
เป็นไปในแนวทางเดียวกนักบัลกัษณะปรากฏ ซ่ึงพบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียน
เช่ือมอบแห้งในคุณลกัษณะทั้งสองดา้นเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด ส่วนคุณลกัษณะ
ดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสั ส่วนความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียน
เช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 สูงท่ีสุด มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ
กบัผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 50 (P>0.05) ซ่ึงจากการศึกษา การออสโมติก (Osmotic 
Pressure) ของคีน และคณะ (Khin and et al. 2007 : 817 - 827) ท่ีได้ศึกษาแอปเป้ิลในสารละลาย
เดร็กโตสและซูโครสท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 45  55  และ 65 พบวา่ประสิทธิภาพการแพร่ของ
น ้ าและสารละลายจะสูงข้ึนเม่ือใช้สารละลายท่ีมีความเขม้ขน้สูงข้ึน แต่ในการออสโมซิสผลไมไ้ม่
ควรใชส้ารละลายท่ีมีความเขม้ขน้มากกวา่ร้อยละ 70 โดยมวลต่อปริมาตร เน่ืองจากสารละลายจะมี
ความหนืดสูงเกินไปท าให้การถ่ายเทมวลสารลดลง การซึมผา่นของน ้ าตาลเขา้ไปในเน้ืออาหารเกิด
จากความดนัออสโมติก สารละลายน ้ าตาลมีค่าความดนัออสโมติกสูงมาก จึงสามารถซึมผ่านเน้ือ
ทุเรียนไดดี้ การวิจยัน้ีท าใหท้ราบวา่น ้ าตาลในรูปสารละลายเจือจางความเขม้ขน้ ร้อยละ 40 สามารถ
ซึมผ่านเน้ือทุเรียนได้ดีท่ีสุด สอดคล้องกับธีรพล ฟ้าค าตนั และคณะ (2563) ได้ศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการผลิตเปลือกเสาวรสแช่อ่ิมอบแหง้ โดยใชค้วามเขม้ขน้ของน ้าเช่ือมท่ีแตกต่างกนั คือ
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น ้ าเช่ือมความเขม้ขน้ร้อยละ 30  40 และ 50 พบว่า ระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมเร่ิมตน้ท่ีความ
เขม้ขน้ร้อยละ 30 ไดรั้บคะแนนความชอบทางลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน มากท่ีสุด เน่ืองจากเปลือก
เสาวรสในน ้าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้ต ่าท าให ้เกิดแรงดนัออสโมติกท่ีต ่าส่งผลให้มีการถ่ายเทมวลสาร
ท่ีต ่า และส่งผลใหเ้ปลือกเสาวรสมีลกัษณะการเห่ียวนอ้ยกวา่การแช่น ้าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้สูง   
 และเม่ือพิจารณาในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และความชอบโดยรวม                        
จึงคดัเลือกปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ไปท าการวิจยัในขั้นตอนต่อไป เน่ืองจากใช้ปริมาณน ้ าตาล   
น้อยท่ีสุด และคะแนนเฉล่ียความชอบการทดสอบการยอมรับเฉล่ียสูงกว่าปริมาณน ้ าตาลระดบัอ่ืน ๆ 
ซ่ึงการวิจยัในขั้นตอนต่อไปคือการใช้กลีเซอรอลเคลือบผิวของทุเรียนเช่ือมอบแห้งในระดับ                   
ท่ีเหมาะสมเน่ืองจากเน้ือสัมผสัของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใช้น ้ าเช่ือมเพียงอย่างเดียว                    
มีความแขง็กระดา้งไม่น่ารับประทาน 
 
ผลการศึกษาปริมาณกลีเซอรอลทีเ่หมาะสมในการผลติผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 เม่ือได้ปริมาณน ้ าตาลท่ีเหมาะสมแล้ว จึงทดลองเติมกลีเซอรอล โดยแปรปริมาณ                 
กลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 
และปริมาณกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ ดงัภาพประกอบ 6 ซ่ึงลกัษณะของผลิตภณัฑ์เม่ือมีการเติม             
กลีเซอรอล พบวา่มีความมนัวาว และมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มข้ึน และเม่ือน าผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง
ไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดผ้ลการทดลองดงัตาราง 3  
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(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

 
ภาพประกอบ 6 ผลิตภณัฑทุ์เรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใชป้ริมาณกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 

5 (ข) ร้อยละ 10 (ค) ร้อยละ 15 และ (ง) ร้อยละ 20 
 
ตาราง 3  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางประสาทสัมผสัในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ทุเรียน

เช่ือมอบแหง้ท่ีใชน้ ้าตาลร้อยละ 40 และกลีเซอรอลท่ีระดบัต่าง ๆ  
 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 

(ร้อยละ) 

คะแนนการทดสอบของประสาทสัมผสั (ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ความชอบ
โดยรวม 

5 7.67±0.48b 7.93±0.25a 7.93±0.45a 8.17±0.38b 8.00±0.37b 8.03±0.43b 
10 7.93±0.25a 8.03±0.18a 8.07±0.36a 8.57±0.50a 8.37±0.49a 8.30±0.32a 

15 7.43±0.50c 7.93±0.25a 7.60±0.50b 7.70±0.47c 7.77±0.43b 7.77±0.47c 
20 7.27±0.45c 7.20±0.40b 6.90±0.30c 7.40±0.56d 7.33±0.48c 7.20±0.43d 

หมายเหตุ : อกัษร ab ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
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 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชน้ ้ าตาลร้อยละ 
40 กบักลีเซอรอล ในระดบัท่ีต่างกนั คือ ร้อยละ 5  10 15 และ 20 ตามล าดบั พบว่าผูท้ดสอบชิม                
ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมากข้ึนกวา่ท่ีไม่ไดเ้ติมกลีเซอรอล โดยในดา้นลกัษณะ
ปรากฏผูท้ดสอบชิมให้คะแนนผลิตภณัฑ์ท่ีใช้น ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกับกลีเซอรอลร้อยละ 10               
สูงท่ีสุด และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติกบัการใช้กลีเซอรอลท่ีระดบัอ่ืน ๆ (P0.05) 
ส าหรับคุณลกัษณะดา้นสี พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับและให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแห้งท่ีใช้น ้ าตาลร้อยละ 40 กับกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงท่ีสุด เช่นกัน แต่มีความแตกต่างกับ                
การใชก้ลีเซอรอล ร้อยละ 5 และ 15 อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ดา้นกล่ินพบวา่ผูท้ดสอบ
ชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 และร้อยละ 5 
แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) แต่ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับลดลง               
เม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลเพิ่มข้ึน ส่วนด้านรสชาติและลักษณะเน้ือสัมผสั พบว่า ผูท้ดสอบชิม                
ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงท่ีสุด และมี
ความแตกต่างกบัการใช้กลีเซอรอลในผลิตภณัฑ์ท่ีระดบัอ่ืนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
ส่วนดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งเม่ือใช้
ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 สูงกว่าการใช้ท่ีระดับอ่ืน และมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ                  
ทางสถิติ (P0.05) เม่ือพิจารณาในคุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏ รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั และ
ความชอบโดยรวม พบวา่ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับและให้คะแนนผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง
เม่ือใชป้ริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกบัการใชก้ลีเซอรอล ร้อยละ 10 สูงกวา่ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม
อบแห้งท่ีใช้ปริมาณกลีเซอรอลระดบัอ่ืน ๆ เช่นเดียวกบังานวิจยัของ วรรณนิดา แสงปัดสา (2552 : 
80 - 90) ไดก้ล่าวในงานวิจยัการแช่อ่ิมอบแห้งมะม่วงวา่ เม่ือใชน้ ้ าตาลซูโครสผสมกบักรีเซอรอล ระดบั
ร้อยละ 0 10 20 และ 30 พบว่า ระดบักลีเซอรอลร้อยละ 20 ได้รับความชอบสูงสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั    
ท่ีใช ้น ้ าตาลซูโครสเพียงอย ่างเดียว แต่การใช ้กลีเซอรอลในระดบัเขม้ขน้จะท าให้คะแนน
ความชอบลดลง เน่ืองจากกลีเซอรอลมีคุณสมบติัสามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกนัการเจริญ
ของจุลินทรีย ์ช่วยกักเก็บความช้ืนให้ผลิตภณัฑ์อาหาร ท าให้เน้ือสัมผสันุ่มข้ึนตลอดระยะเวลา                 
เก็บรักษา และสอดคลอ้งกบั วิชมณี ยืนยงพุทธกาล และธีรารัตน์ อิทธิโสภณกุล (2560 : 72 - 85)               
ท่ีศึกษาศึกษาการสร้างมูลค่าเพิ่มใหผ้ลไมไ้ทยโดยการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ข้ึนรูปใหม่คลา้ยของสด                  
ดว้ยการเตรียมขั้นตน้วิธีออสโมซิสในสภาวะสุญญากาศ: กรณีศึกษาน้อยหน่า ลองกอง และมงัคุด  
พบว่าผลของปริมาณกลีเซอรอลท่ีต่างกนั คือ  0 5  10  และ15 ส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์ผลไม ้            
ก่ึงแห้งข้ึนรูปใหม่  เม่ือเติมกลีเซอรอลในปริมาณร้อยละ 15 ในการข้ึนรูปใหม่ มีผลท าให้เวลา                
ในการท าแห้ง ค่า aw ค่าสี และความแข็ง แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เน่ืองจาก           
เม่ือมีการใช้กลีเซอรอลในปริมาณมากจะส่งผลให้เพียวเร่ผลไม้สามารถเกาะง่ายต่อการข้ึนรูป              
และมีเน้ือสัมผสันุ่ม โดยไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเช่นกนั 



37 
 

 จึงคดัเลือกสูตรการท าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 
ร่วมกับกลีเซอรอล ร้อยละ 10 ไปท าการทดลองการศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้ง               
ในถุงสุญญากาศ ขั้นตอนต่อไป  
 
ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ                                                                
 คดัเลือกผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใชป้ริมาณน ้ าตาลและกลีเซอรอลท่ีผูท้ดสอบชิม
ให้การยอมรับมากท่ีสุดมาบรรจุในถุงสุญญากาศ โดยบรรจุปริมาณ 80 กรัมต่อถุง เก็บรักษา                
ท่ี อุณหภูมิห้อง คือ อุณหภูมิระหว่าง 20 - 25 องศาเซลเซียส หรือไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส                    
เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาทุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ และสุ่มตวัอย่างเพื่อวดัคุณภาพ              
ของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ทุก ๆ 7 วนั เป็นเวลา 21 วนั เพื่อทดสอบคุณภาพทางเคมี กายภาพ 
และจุลินทรีย์ ลักษณะของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในแต่คร้ังของการสุ่มตัวอย่าง แสดง                   
ดงัภาพประกอบ 7 และคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย ์ไดผ้ลดงัตาราง 4 และ 5 ตามล าดบั 
 

  
(ก) (ข) 

  
(ค) (ง) 

ภาพประกอบ 7 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีใช้ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 40 และ              
กลีเซอรอลร้อยละ 10 บรรจุในถุงสุญญากาศ ท่ีอายุการเก็บรักษาแตกต่างกัน                
(ก) 1 วนั (ข) 7 วนั (ค) 14 วนั (ง) 21 วนั 
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ตาราง 4 ค่าเฉล่ียการทดสอบทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีเก็บรักษา   
ในถุงสุญญากาศ  เป็นเวลา 21 วนั 

 
อาย ุ 

การเก็บ
(วนั) 

ค่าท่ีวดัได ้(ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน) 
ค่าสี ปริมาณน ้า

อิสระ 
ความช้ืน  
(ร้อยละ) 

ของแขง็ท่ี
ละลายได ้
(องศาบ
ริกซ์) 

L* a*  b* 
0 36.20±0.57c 1.20±0.42ns 18.10±1.98a 0.62±0.01b 19.07±0.14b 17.50±0.71ab 
7 40.30±1.13a 1.00±0.14 18.85±1.63a 0.67±0.02a 21.12±0.62a 18.00±0.00a 

14 30.90±0.28d 1.25±0.07 11.80±0.14b 0.62±0.00b 16.61±0.18c 17.50±0.71ab 
21 38.20±0.28b 1.25±0.35 13.10±1.70b 0.67±0.00a 19.15±0.10b 16.00±0.71b 

หมายเหตุ : อกัษร a-c ในแนวตั้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P0.05) 
อกัษร ns แสดงถึงไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 

 
 จากผลการทดลองดงัตาราง 3 พบวา่ ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งมีค่าความสว่าง (L*) 
อยูร่ะหวา่ง 30.90±0.28 - 40.30±1.13 ส่วนค่าสีแดง (a*) ผลิตภณัฑ์มีค่าสีแดงไม่มีความแตกต่างกนั
ตลอดอายุการเก็บรักษา มีค่าระหว่าง 1.00±0.14 - 1.25±0.35 และผลิตภณัฑ์เป็นสีเหลือง ซ่ึงมีค่า             
สีเหลือง (b*) ระหวา่ง 11.80±0.14 - 18.85±1.63 ปริมาณน ้าอิสระของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง
มีค่าระหว่าง 0.62±0.01 - 0.67±0.02 ซ่ึงเป็นปริมาณน ้ าอิสระของอาหารแห้งโดยทั่วไป ปริมาณ
ความช้ืนของผลิตภณัฑ์มีค่าระหว่าง 16.61±0.18 - 21.12±0.62 ซ่ึงปริมาณน ้ าอิสระและความช้ืน
ยงัคงท่ีไม่มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดระยะการเก็บรักษา 21 วนั ส าหรับค่าของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด
มีค่าระหวา่ง 16.00±0.71 - 18.00±0.00  
 
ตาราง 5 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา ของผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งท่ีเก็บรักษาในถุง

สุญญากาศ เป็นเวลา 21 วนั 
 

อายกุารเก็บ    
(วนั) 

จ  านวน (โคโลนีต่อกรัม) 
จุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา 

0 5.0x103 <1.0x103 
7 8.6x102 <1.0x103 

14 <2.5x102 <1.0x103 
21 <2.5x102 <1.0x103 
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 จากตาราง 5 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด พบว่าในวนัท่ี 0 และ 7 ของ                  
การเก็บรักษา ตรวจพบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 5.0x103 และ 8.6x102  โคโลนีต่อกรัม ตามล าดบั 
เม่ือเก็บเป็นเวลา 21 วนั พบมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งน้อยกว่า 
2.5x102 โคโลนีต่อกรัม ส าหรับปริมาณยีสต์และรา พบว่าผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งตรวจพบ
ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม ไม่ เกินมาตรฐานท่ีส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก าหนดให้มีปริมาณยีสต์และราได้ไม่ เกิน 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม                      
แต่ความช้ืนและปริมาณน ้ าอิสระเกินกวา่มาตรฐานท่ีก าหนด  ซ่ึงปัจจยัส าคญัท่ีมีผลต่อการป้องกนั
การเส่ือมสภาพของผลิตภณัฑ์ รวมถึงก าหนดอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์  คณิตตา พฒันาภา (2553 : 19) 
ซ่ึงศึกษาการพฒันากระบวนการผลิตส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้ง พบวา่ ส้มสายน ้ าผึ้งแช่อ่ิมอบแห้ง    
ท่ีใช้สารละลายซูโครสและสารละลายกลีเซอรอลในอตัราส่วน 7:3 มีคะแนนความชอบโดยรวม               
สูงท่ี สุด และจากกการศึกษาอายุการเก็บ รักษาของผลิตภัณฑ์ ท่ีบรรจุในถุงลามิ เนตชนิด 
OPP30/Adhesive/ LLDPE65  พบว่าค่าสี L* a* และ b* มีค่าลดลงเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึน และจากกการท านายอายุการเก็บรักษาโดยใชแ้บบจ าลองทางคณิตศาสตร์ พบวา่ ผลิตภณัฑ์
มีอายกุารเก็บรักษา 68   24 และ 8 วนั ส าหรับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25  35  และ45 องศาเซลเซียส    
 
ต้นทุนการผลติผลติภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 
 โดยใช้การค านวณแบบง่าย ๆ เหมาะกบัผูป้ระกอบการรายเล็กท่ีมีสินคา้หรือผลิตภณัฑ์
นอ้ยชนิด  คือ 
 ตน้ทุนการผลิต =    ตน้ทุนวตัถุดิบ + ค่าแรงงาน + ค่าใชจ่้ายในการผลิต 
                                                                        จ  านวนสินคา้ท่ีผลิตในงวดนั้น 
 
    =     ตน้ทุนต่อหน่วย (บาท/กิโลกรัม) 
 
 1. ตน้ทุนวตัถุดิบ 
  1.1 ทุเรียนผลสด   100   กิโลกรัม ๆ ละ 80  บาท เป็นเงิน         8000  บาท  
  1.2 น ้าตาล              10   กิโลกรัม ๆ ละ 25  บาท เป็นเงิน           250  บาท 
  1.3 กลีเซอรอล         3    ลิตร ๆ ละ       80  บาท เป็นเงิน          240  บาท 
  1.4 แก๊สหุงตม้         1    ถงั ๆ ละ      440  บาท เป็นเงิน          440  บาท 
  1.5 ค่าอุปกรณ์อ่ืน ๆ เช่น ถุงพลาสติก อุปกรณ์เคร่ืองครัว เป็นเงิน          570  บาท 
      รวมตน้ทุนวตัถุดิบ    เป็นเงิน         9500  บาท 
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 2. ค่าแรงงาน 
  2.1 ค่าแรงงานเตรียมวตัถุดิบก่อนเช่ือม   1  ราย 1 วนั ๆ ละ 300 บาท  
               เป็นเงิน          300  บาท 
  2.2 ค่าแรงงานเช่ือมทุเรียนและอบแหง้   1  ราย 1 วนั ๆ ละ 300 บาท  
               เป็นเงิน          300  บาท 
      รวมค่าแรง                 เป็นเงิน          600   บาท 
 3. ค่าใชจ่้ายในการผลิต  
  3.1 ค่าไฟฟ้าในส าหรับเคร่ืองอบแหง้         เป็นเงิน           70    บาท 
  3.2 ค่าน ้ามนัรถเพื่อซ้ือวตัถุดิบ         เป็นเงิน         500    บาท 
      รวมค่าวตัถุดิบ           เป็นเงิน         570     บาท 
             รวมค่าใชจ่้ายในการผลิต         เป็นเงิน     10,670   บาท 
 ซ่ึงจะไดผ้ลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งประมาณ 20 กิโลกรัม ตน้ทุนการผลิตทุเรียนเช่ือม
อบแหง้จึงเฉล่ียกิโลกรัมละ  534 บาท                                      
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สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

 การพฒันาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ มีวตัถุประสงคเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือม

แบบดั้งเดิม ที่ใชน้ํ้ าตาลปริมาณสูงและอายเุก็บรักษาไม่เกิน 7 วนั พฒันาเป็นทุเรียนเช่ือมอบแหง้ที่มี

ปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสม มีเน้ือสัมผสันุ่ม ไม่แข็งกระด้างและสามารถเก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น                

โดยศึกษาหาระดับปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสมกับผลิตภณัฑ์ และศึกษาหาปริมาณกลีเซอรอลที่มี

คุณสมบัติสามารถดูดความช้ืน สามารถป้องกันการเจริญของจุลินทรีย ์ช่วยกักเก็บความช้ืนให้

ผลิตภณัฑ์อาหาร ทาํให้เน้ือสัมผสันุ่มขึ้น ในระดบัที่เหมาะสมกบัการแปรรูปผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม

อบแห้ง รวมถึงการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ในบรรจุภณัฑสุ์ญญากาศ 

ซ่ึงจากการศึกษาหาปริมาณนํ้ าตาลที่เหมาะสมกับผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งนั้นพบว่า ระดับ

นํ้ าตาลที่ไดรั้บการยอมรับมากที่สุด คือการใชน้ํ้ าตาลร้อยละ 40  จึงคดัเลือกปริมาณนํ้ าตาลร้อยละ 

40 ไปทําการวิจัยต่อ เน่ืองจากทุเรียนเช่ือมอบแห้งในระดับที่ เหมาะสมเน่ืองจากเน้ือสัมผัส                    

ของผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ที่ใชน้ํ้ าเช่ือมเพยีงอยา่งเดียวมีความแขง็กระดา้งไม่น่ารับประทาน  

ซ่ึงการวิจยัในขั้นตอนต่อไปคือ การศึกษาปริมาณกลีเซอรอลที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑ์

ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง โดยเติมกลีเซอรอลหลงัจากนํ้ าตาลละลายจนหมด ในระดบัต่าง ๆ ผลการวิจยั

พบว่า การใช้นํ้ าตาลร้อยละ 40 ร่วมกับกลีเซอรอล ร้อยละ 10 ของนํ้ าหนักนํ้ าเช่ือมเน่ืองจากผู ้

ทดสอบชิมใหก้ารยอมรับและใหค้ะแนนมากท่ีสุด มีความหวานพอดีและมีความนุ่มเคี้ยวไดง่้ายกว่า

สูตรอ่ืน นําผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งที่ใช้ระดับนํ้ าตาล 40 ร่วมกับกลีเซอรอลร้อยละ 10 มา

ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ในบรรจุภณัฑ์สุญญากาศ และเก็บรักษา                    

ที่อุณหภูมิห้อง  ผลการวจิยัพบว่าอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งในถุงสุญญากาศ 

สามารถเก็บรักษาในอุณหภูมิหอ้งไดถึ้ง 21 วนั เน่ืองจากปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมาณยสีตแ์ละ

รา ไม่เกินมาตรฐาน ซ่ึงสาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกาํหนดใหมี้ปริมาณยสีตแ์ละรา

ไดไ้ม่เกิน 1.0x103 โคโลนีต่อกรัม  

 เม่ือคาํนวณตน้ทุนของผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้แลว้ พบวา่ เม่ือใชทุ้เรียนหมอนทอง

ผลสด 100 กิโลกรัม ผ่านกระบวนการผลิตจนไดผ้ลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง จะไดป้ริมาณเน้ือ

ผลิตภณัฑฯ์ ประมาณ 20 กิโลกรัม ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้ง จึงเฉล่ียกิโลกรัมละ  

534 บาท งานวจิยัน้ีสามารถนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการส่งเสริมใหเ้กษตรกรแปรรูปได ้                                       

 

 

 

 



42 

 

ข้อเสนอแนะ 

 ข้อเสนอแนะงานวิจัย  

 อาจปรับลดปริมาณนํ้ าตาลเพื่อให้เป็นขนมขบเคี้ ยวและลดความช้ืนเพื่อให้สามารถเก็บ

ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งได้นานยิง่ขึ้นและควรเพิ่มงานวิจยัพฒันาผลิตภณัฑ์จากทุเรียนให้เพิ่ม

มากขึ้น เพือ่รองรับผลผลิตที่จะเพิม่มากขึ้นในอนาคตและลดปัญหาทุเรียนลน้ตลาด 

 ข้อแนะนําการรับประทานผลิตภัณฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง 

 ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งที่ไดจ้ากการวิจยัคร้ังน้ีสามารถรับประทานเป็นอาหารว่าง 

อาหารขบเคี้ ยวได้ดีสําหรับกลุ่มวยัรุ่น วยัทาํงาน  แต่อาจจะแข็งเกินไปสําหรับผูสู้งวยั  ผูว้ิจยัจึงขอ

เสนอการรับประทานในรูปแบบต่างๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการบริโภคและแปรรูปเป็นอาหาร

ชนิดใหม่ ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถทาํได ้ขั้นตอนไม่ยุง่ยาก ดงัน้ี 

 1. นาํผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแห้งอบในหมอ้อบรมร้อน หรือเตาอบไมโครเวฟ ใชไ้ฟกลาง 

อบนาน 1 นาที ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้จะอ่อนนุ่มขึ้น  

 

     
          ก)                                              ข)                                          ค) 

 

ภาพประกอบ 8 วิธี รับ ประทาน ทุ เรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่  1 ก) ทุ เรียน เช่ือมอบ แห้งอบ 

ดว้ยเตาไมโครเวฟ ข) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งอบดว้ยหมอ้อบลมร้อน ค) ทุเรียนเช่ือม

อบแหง้ ที่อบดว้ยเตาไมโครเวฟพร้อมรับประทาน 

    
 2. หากตอ้งการให้ทุเรียนเช่ือมอบแห้งอ่อนนุ่มนานยิ่งขึ้ น ให้นําทุเรียนเช่ือมอบแห้ง            

แช่นํ้ าเปล่าพอท่วม 1 นาที แล้วเทนํ้ าออก หรือใช้พรมนํ้ าลงในทุเรียนเช่ือมอบแห้งพอเปียก                    

อบในหม้ออบลมร้อน หรือเตาอบไมโครเวฟ ใช้ไฟกลาง อบนาน 1 นาที ผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือม

อบแหง้จะอ่อนนุ่มและคงความนุ่มนานยิง่ขึ้น 
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         ก)                                              ข)                                                ค) 

 

ภาพประกอบ 9 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 2 ก) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งแช่นํ้ าเปล่า               

1 นาที ข) ทุเรียนเช่ือมอบแหง้อบดว้ย เตาไมโครเวฟ ค) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งจะนุ่มกวา่ 

 

 3. คืนรูปเป็นทุเรียนเช่ือม ใชทุ้เรียนเช่ือมอบแหง้  200 กรัม เติมนํ้ าเปล่า 100 มิลลิลิตรหรือ

นํ้ าพอท่วมลงในภาชนะ ตั้งไฟปานกลาง  เม่ือนํ้ าเร่ิมเดือด เติมนํ้ าตาล 20 กรัม เคี่ยวต่อดว้ยไฟอ่อน

ประมาณ 10 นาที สามารถรับประทานได้ เน้ือสัมผสัจะเหนียวนุ่มเหมือนทุเรียนเช่ือมแต่จะมีความ

หนึบมากกวา่เล็กนอ้ย 
 

     
                        ก)                                             ข)                                                ค) 

 

ภาพประกอบ 10 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 3 ก) เติมนํ้ าในทุเรียนเช่ือมอบแห้ง   

100 มิลลิลิตร ข) เติมนํ้ าตาล 20 กรัม ค) ทุเรียนเช่ือมอบแห้งคืนรูปเป็นทุเรียน

เช่ือมเหนียวนุ่ม 
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 4. สามารถนาํไปใชแ้ต่งหนา้ขนมเคก้ เป็นส่วนผสมของไสข้นมต่าง ๆ เช่น กระหร่ีพฟั      

ชิบฟอน ขนมปัง หรืออ่ืน ๆ ได ้

 

         
             ก)                     ข) 

         
          ค)         ง) 

 

ภาพประกอบ 11 วิธีรับประทานทุเรียนเช่ือมอบแห้ง แบบที่ 1 ก) ชิฟฟอนไส้ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง            

ข) ชิฟฟอนไส้ทุ เรียนมะพร้าวอ่อน  ค) กระหร่ีพัฟไส้ทุเรียนเช่ือมอบแห้ง                      

ง) ผลิตภณัฑท์ุเรียนเช่ือมอบแหง้ 
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ภาคผนวก ก  
เอกสารและส่ิงตีพมิพ์ทีเ่กีย่วข้อง 
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ค  ำแนะน ำกรุณำทดสอบตวัอยำ่งผลิตภณัฑ์ท่ีเสนอให้ตำมล ำดบัของตวัเลขรหสัจำกซ้ำยไปขวำและ
ใหร้ะดบัคะแนนควำมชอบตำมระดบัคะแนนท่ีไดก้ ำหนด 
การให้คะแนน 
9 =    ชอบมำกท่ีสุด    4 =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
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7 =    ชอบปำนกลำง    2 =  ไม่ชอบมำก 
6 =   ชอบเล็กนอ้ย    1 =  ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
5 =   เฉย ๆ 
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ภาพภาคผนวก 
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ก) ข) 

  
ค) ง) 

ภาพภาคผนวก 1 กำรเตรียมเน้ือทุเรียนหมอนทอง ก) เน้ือทุเรียนหมอนทอง ข) เน้ือทุเรียนหั่น    
เป็นช้ินตำมขวำง ค) เน้ือทุเรียนหมอนทองท่ีหั่น ง) เน้ือทุเรียนหั่นแช่น ้ ำปูนใส
นำน 30 นำที ก่อนเขำ้สู่กระบวนกำรเช่ือม 

 

               
                                  ก)                                                                                   ข) 
ภาพภาคผนวก 2 ขั้ นตอนกำรเช่ือมทุเรียนหมอนทอง ก) ทุ เรียนท่ีเตรียมไว้ใส่ลงในน ้ ำเช่ือมท่ี 

อุณหภูมิ 100 oC ตม้นำน 5 นำที ข) ลดไฟลงให้อุณหภูมิเป็น 95 oC ตม้ต่อเป็นเวลำ 
15 นำที    
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ก) ข) 

ภาพภาคผนวก 3 ขั้นตอนกำรเช่ือมทุเรียนหมอนทองก่อนเขำ้สู่กระบวนกำรอบแห้ง ก) แช่เน้ือทุเรียน
ในน ้ำเช่ือมนำน 8 ชัว่โมง ข) กำรลำ้งน ้ำตำลท่ีเคลือบผวิเน้ือทุเรียน 

 

  
ก) ข) 

  
ค) ง) 

ภาพภาคผนวก 4 ขั้นตอนกำรอบแห้งทุเรียน ก) เน้ือทุเรียนท่ีผ่ำนกำรเช่ือมแล้ว ข) ขั้นตอนกำรเรียง                 
เน้ือทุเรียนในตะแกรงก่อนอบแห้ง ค) กำรวำงชั้ นตะแกรงในตู้อบ อบในอุณหภูมิ                   
75 องศำเซลเซียส ง) ตูอ้บลมร้อน รุ่น Gas Baking Oven ควบคุมอตัโนมติั 2 ชั้น 4 ถำด 
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ก) ข) 

  
ค) ง) 

ภาพภาคผนวก 5 ขั้นตอนกำรบรรจุแบบสุญญำกำศ ก) เน้ือทุเรียนท่ีผ่ำนกำรอบแห้งจนได้ท่ีแล้ว              
ข) ลกัษณะเน้ือทุเรียนเช่ือมอบแห้ง ค) กำรบรรจุดว้ยเคร่ืองสุญญำกำศ ง ) เน้ือทุเรียน
เช่ือมอบแหง้  บรรจุในถุงสุญญำกำศถุงละ 80 กรัม 
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ก) ข) 

  
ค) ง) 

ภาพภาคผนวก 6 ขั้นตอนกำรวิเครำะห์อำยุกำรเก็บรักษำผลิตภณัฑ์ทุเรียนเช่ือมอบแห้งในบรรจุภณัฑ์
ถุงสุญญำกำศ ก) หน่วยกำรทดลอง ข) กำรวิเครำะห์ ค่ำควำมช้ืน ปริมำณน ้ ำอิสระ 
ปริมำณของแข็งท่ีละลำยไดท้ั้งหมด และค่ำสี ดว้ยระบบ  L* a* b* ดว้ยเคร่ืองวดัสี              
ค) และ ง) ขั้นตอนคุณภำพทำงจุลินทรียโ์ดยตรวจหำปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด 
ยสีตแ์ละรำ ตำมวธีิของ AOAC (Online. 2000) 
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ต าแหน่งหน้าทีก่ารงานปัจจุบัน เกษตรอ าเภอ 
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  จงัหวดัจนัทบุรี 
 พ.ศ. 2550  วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาเทคโนโลยกีารเกษตร 
  มหาวทิยาลยัราชภฏัร าไพพรรณี 
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