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งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาอิทธิพลของวิธีการอบแหง้ท่ีมีผลต่อคุณภาพกระเจ๊ียบแดงและการพฒันา

ผลิตภณัฑจ์ากกระเจ๊ียบแดงเพ่ือสุขภาพ จากการเปรียบเทียบคุณภาพกระเจ๊ียบแดงท่ีผา่นการอบแห้งดว้ยลมร้อน (50, 

60 และ 70 องศาเซลเซียส) และการอบแห้งดว้ยไมโครเวฟร่วมสุญญากาศ (1920, 2160 และ 2400 วตัต)์ พบว่าการ

อบแหง้ดว้ยไมโครเวฟร่วมสุญญากาศใชร้ะยะเวลาในการอบแหง้นอ้ยกวา่การอบแหง้แบบลมร้อน ซ่ึงจากการคาํนวณ

โดยใชแ้บบจาํลองของลิวอิส (Lewis’s model), แบบจาํลองของเพจ (Page’s model) พบวา่แบบจาํลองของเพจสามารถ

อธิบายการอบแห้งไดดี้กว่า โดยมีค่า R2 และ RMSE อยูใ่นช่วง 0.95-0.97 และ 0.08-0.11 ตามลาํดบัโดยคุณภาพของ

กระเจ๊ียบแดงท่ีผ่านการอบแห้งดว้ยไมโครเวฟร่วมสุญญากาศมีร้อยละการคืนตวั ปริมาณแอนโทไซยานิน และ

คุณสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูงกวา่ตวัอยา่งท่ีผา่นการอบแหง้ดว้ยลมร้อน โดยการอบแหง้ท่ี 1920 W มี

ปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด เท่ากบั 5280.11 mg/100 กรัม นํ้าหนกัแหง้ และจากการใชเ้ทคนิคการสัมภาษณ์แบบ

ลาํดบัขั้น (Laddering interview) เพ่ือศึกษาความสัมพนัธ์ระหว่างคุณลกัษณะ (Attributes) ผลท่ีได ้ (Consequences) 

และคุณค่า (Values) ของผลิตภณัฑแ์ยมสาํหรับผูบ้ริโภค โดยใชต้วัอยา่งผูบ้ริโภคแยมจาํนวน 100 คน ใชแ้บบสอบถาม

ท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและโภชนาการ จากนั้นทาํการการจดักลุ่มดว้ยวิธี Cluster analysis สามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 กลุ่ม 

ผูบ้ริโภคทุกกลุ่มใหค้วามสนใจไปในแนวทางเดียวกนั คือ ลดนํ้ าตาลโดยใชส้ารทดแทนความหวานและมีคุณสมบติั

ในการตา้นอนุมูลอิสระ โดยกลุ่มท่ี 2 มีการใหค้ะแนนคาํถามเก่ียวกบัดา้นสุขภาพและโภชนาการสูงกวา่กลุ่มอ่ืนจึงเป็น

กลุ่มท่ีเป็นเป้าหมายสําหรับการพฒันาผลิตภณัฑ ์จากนั้นทาํการพฒันาผลิตภณัฑโ์ดยศึกษาผลของระดบันํ้ าตาล สตีวิ

โอไซดแ์ละซูคาโลส โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture design ไดส่ิ้งทดลอง 7 สูตร โดยสูตรท่ี 1 (นํ้ าตาล 175.44 

g.,สตีวิโอไซด์ 0.133 g.,ซูคาโลส 0.066 g.) มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (6.8) จากแผนภาพความชอบ 

(Preference mapping) พบว่าลกัษณะประจาํท่ีสําคญัคือความคงตวัของเจล ความยาก-ง่ายในการทา การเกาะติดของ

แยมบนขนมปังและลกัษณะปรากฏมีผลต่อค่าความชอบโดยรวม อยา่งไรก็ตามแยมสูตรท่ี 1 มีปริมาณนํ้าตาลสูงและมี

ปริมาณแอนโทไซยานินท่ีตํ่า ดงันั้นจึงเลือกสูตรท่ี 3 เน่ืองจากมีนํ้ าตาลตํ่ากว่าและมีสารแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด 

จากนั้นนาํไปพฒันาดา้นเน้ือสัมผสัของแยม โดยศึกษาอิทธิพลของเพคตินชนิดเมทอคซิลสูงและชนิดเมทอคซิลตํ่า 

ชนิดละ 3 ระดบั (ร้อยละ 0.8, 1.0 และ 1.2 โดยนํ้ าหนกั) พบว่า ปริมาณแอนโทไซยานินไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p 

>0.05) ในขณะท่ีการใชเ้พคตินชนิดเมทอคซิลสูงร้อยละ 1.2 ให้ค่าคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด จากนั้นทาํการ

ทดสอบการยอมรับของผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกจาํนวน 150 คน พบว่าคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นช่วงชอบ

เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง และเม่ือให้ขอ้มูลของผลิตภณัฑแ์ยมเพ่ือสุขภาพและทาํการทดสอบดว้ยวิธี McNemar’s  

Test พบวา่สามารถเพ่ิมการยอมรับของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมีนยัสาํคญั (p <0.05) และการศึกษาคุณภาพของแยมกระเจ๊ียบ

ในระหวา่งการเก็บรักษานาน 4 เดือน โดยทาํการทดสอบทุกสัปดาห์ พบวา่ปริมาณแอนโทไซยานินลดลงเม่ืออุณหภูมิ

และระยะเวลาในการเก็บเพ่ิมข้ึน (p<0.05) 
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