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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) 
 
 
 
 
 
 
 




