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ABSTRACT
	 Production of stabilizer from malva nut (Scaphium scaphigerunm) for enhancing 

the utilization of indigenous malva nut were studied on ground flesh of dry malva nut, 

malva nut gum powder by hot air oven at 70 ํC and drum dryer. The obtained malva 

nut powder was dark brown, Aw was less than 0.6 and carbohydrate content as 

75.41-77.08% by dry weight. After that it was added into mangosteen salad dressing 

to substitute maize flour 2% (w/w) but oil separation was occurred. Then oil content 

was reduced. Mangosteen salad dressing with 2% the malva nut powder, 16% 

vegetable oil and 2.75% water had proper viscosity and high stability. For mango jelly 

and pineapple jelly drink, malva nut powder was equally added as carrageenan and 

agar in the recipe. It was found that the products did not set. Pineapple jelly drink 

with malva nut powder received the slightly dislike score in overall acceptance. Whilst, 

mango jelly with malva nut powder received the slightly like score. Then the recipe of 

mango jelly was modified by adding malva nut gum powder by hot air oven 1.2% (w/

w) and carragenan 0.3% (w/w). Mango jelly would well set and received the highest 

overall acceptance. Moreover, it was added into mangosteen juice with 0.3% malva 

nut gum powder by hot air oven received the highest flavor acceptance score. For the 

nutritional value, consuming 30 grams (serving-size) of mangosteen salad dressing with 

malva nut powder would receive 90 Kcal and the energy from fat was 50 Kcal. 

Consuming 100 grams of mango jelly with malva nut gum powder received 129.24 Kcal.





Key words: malva nut powder, stabilizer, mango jelly, mangosteen juice, mangosteen 

salad dressing 
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บทคัดย่อ

	 ผลสำรอง (Scaphium scaphigerunm) 

เมื่อนำมาแช่น้ำจะเกิดการพองตัวมีลักษณะ

คล้ายวุ้น จึงนำมาใช้เป็นสารให้ความคงตัวใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร เตรียมผงสำรองโดยแยกเนื้อ

จากผลสำรองแห้งมาบดเป็นผง แยกวุ้นสำรอง

อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 ํซ และ

ทำให้แห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง ผง

สำรองทั้ง 3 วิธี ที่ได้มีสีน้ำตาลเข้ม ปริมาณน้ำ

อิสระน้อยกว่า 0.6 และปริมาณคาร์โบไฮเดรต

ร้อยละ 75.41-77.08 โดยน้ำหนักแห้ง เมื่อนำ

ผลผลิตทั้ง 3 ชนิด ที่ได้มาเติมในน้ำสลัดมังคุด

ทดแทนแป้งข้าวโพดร้อยละ 2 โดยน้ำหนัก 
 

พบว่า น้ำสลัดมังคุดผสมผงเนื้อสำรองปริมาณ

ร้อยละ 2 น้ำมันพืชร้อยละ 16.00 และ น้ำ

ร้อยละ 2.75 มีความหนืดและคงตัวดีเมื่อเก็บไว้

ที่อุณหภูมิห้องประมาณ 30 วัน การเติมผง

สำรองในปริมาณเท่ากับปริมาณคาราจีแนนใน

เยลลี่มะม่วง และปริมาณวุ้นในวุ้นสับปะรด

พร้อมดื่ม พบว่าไม่มีการจับตัวในทุกสูตร จึงได้

ปรับสูตรเยลลีมะม่วงผสมผงวุ้นสำรองอบแห้ง

ร้อยละ 1.2 และคาราจีแนนร้อยละ 0.3 โดย
 

น้ำหนัก จะได้เยลลีที่มีการจับตัวเป็นก้อน และ

ได้รับการยอมรับรวมสูงที่สุด ขณะที่วุ้นสับปะรด

พร้อมดื่มผสมผงสำรอง ได้รับคะแนนความชอบ

รวมในระดับไม่ชอบเล็กน้อยทุกสูตร การเติมผง

วุ้นสำรองอบแห้งร้อยละ 0.3 โดยน้ำหนัก
 

ในน้ำมังคุด พบว่าได้รับคะแนนด้านรสชาติ

สูงสุด การบริโภคน้ำสลัดมังคุดผสมผงเนื้อ

สำรองหนึ่งหน่วยบริโภค (30 ก.) จะได้รับ

พลังงาน 90 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจากไขมัน 

50 กิโลแคลอรี และการบริโภคเยลลีมะม่วง

ผสมผงวุ้นสำรองอบแห้ง 100 ก. จะได้รับ

พลังงาน 129.24 กิโลแคลอรี





คำหลัก: ผงสำรอง สารให้ความคงตัว น้ำมังคุด 

น้ำสลัดมังคุด เยลลีมะม่วง





คำนำ

	 สำรอง (Mulra nut) เปน็พชืสมนุไพร มชีือ่

วิทยาศาสตร ์ Scaphium scaphigerunm 
 

มีลักษณะเป็นผลแห้งสีน้ำตาล เมื่อนำมาแช่น้ำ 

มีความสามารถในการดูดน้ำสูง และมีลักษณะ

คล้ายวุ้น ผลสำรองประกอบด้วยใยอาหาร
 

รอ้ยละ 64.12-76.45 รองลงมาคอื ความชืน้ เถา้ 

โปรตีน ไขมัน คิดเป็นร้อยละ 15.31-16.86 

5.84-27.90 3.75-9.50 และ 0.41-9.50 ตาม

ลำดบั ผลสำรองมสีรรพคณุแกร้อ้นใน กระหายนำ้ 

บำรุงปอดให้แข็งแรง รักษาโรคภูมิแพ้ หอบหืด 

แก้อาการเจ็บคอ แก้ไข้ และขับเสมหะ นันทวัน

และอรนุช, 2543 รายงานว่า กัมจากการสกัด

ผลสำรองด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

เข้มข้น 0.05 M มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต เถ้า 

โปรตีน ร้อยละ 62.0 8.3 และ 8.4 ตามลำดับ 

โมโนแซคคาไรดท์ีเ่ปน็องคป์ระกอบคอื อาราบโินส 

ปริมาณร้อยละ 31.9 กาแลคโตส ร้อยละ 29.2 

และแรมโนสร้อยละ 29.5 และมีกรดยูโรนิก
 

ร้อยละ 6.4 ใยอาหารของผลสำรองจัดเป็นใย

อาหารที่ละลายน้ำ (water soluble dietary 

fiber) เป็นสารเมือก (mucilage) พองตัวได้ดี
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ในน้ำ และมีความสามารถในการดูดซับน้ำถึง 
 

40-45 มล/ก. (ดวงจันทร์, 2545) ทำให้เกิดเป็น

เจลหรือวุ้นได้โดยไม่ต้องอาศัยความร้อน รวมทั้ง

เกิดเป็นสารข้นหนืดที่สามารถเคลือบกระเพาะ

อาหารและลำไส้ และยังช่วยทำให้อาหารมีความ

หนืดเพิ่มขึ้น ส่งผลให้อาหารเคลื่อนตัวช้าลง 

และอยู่ในระบบอาหารนานขึ้น ช่วยลดระดับ

น้ำตาลและไขมันในเลือด ช่วยขจัดพิษจากโลหะ

บางชนิดในร่างกาย ช่วยควบคุมการทำงานของ

ระบบทางเดินอาหาร ช่วยเพิ่มกากใยอาหารใน

ลำไส้ใหญ่ ทำให้ลดโอกาสเสี่ยงในการเกิดโรค

มะเร็งในลำไส้ใหญ่ (นุชนาฏ, 2549 และ 
 

น้ำฝน, 2556)   


	 การสกัดแยกสารเมือกจากสำรอง และ

การนำมาใช้ประโยชน์มีการดำเนินการอย่าง

หลากหลาย และนำสารเมือกจากสำรองมาใช้ใน

หลายรูปแบบ ทั้งแบบเป็นวุ้น และผง โดยทั่วไป

นิยมนำผลสำรองมาผลิตเป็นเครื่องดื่มเพื่อ

สุขภาพ วรัญญาและคณะ (2555) ได้นำผล

สำรองแห้งมาแช่น้ำจนผลพองเต็มที่ แล้วแยก

เปลือก เมล็ด เส้นใยออก นำส่วนที่เหลือไปเข้า

ตู้อบลมร้อน 70 ํซ เป็นเวลา 8 ชม. นำมาบด

ละเอียด แล้วนำไปวิเคราะห์ พบว่ามีใยอาหาร

รอ้ยละ 76.45 ขณะที ่Singthong et al. (2007) 

ได้แยกเนื้อสำรองด้วยน้ำ อัตราส่วนลูกสำรอง

แห้งต่อน้ำเท่ากับ 1:75 ที่อุณหภูมิ 60 ํซ เป็น

เวลา 60 นาท ีสภาวะเปน็กลาง (pH 6.5 - 7.0) 

จะได้วุ้นสำรองที่มีความหนืด และความแข็งแรง

ของเจลสูง มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 

71.16 ศิริรัตน์ (2554) รายงานว่าการทำแห้ง

แบบแช่เยือกแข็งทำให้สำรองผงมีความหนืด ค่า

สี (L*) และความสามารถในการดูดซับน้ำสูง

กว่าการทำแห้งแบบลูกกลิ้งหมุน และแบบอบลม

ร้อน แต่ต้นทุนสูง จึงได้เลือกวิธีทำแห้งแบบอบ

ลมรอ้นทีอ่ณุหภมู ิ70 ซํ เปน็เวลา 12 ชม. ซึ่งมี

ต้นทุนต่ำ และได้สำรองผงที่มีคุณสมบัติใกล้

เคียงกัน เมื่อนำสำรองผงที่ได้มาใช้เพิ่มความข้น

หนืดในน้ำแป้งเพื่อชุบไก่ทอด พบว่า น้ำแป้งมี

ความหนืด ปริมาณยึดเกาะ และความสามารถ

ในการรักษาน้ำเพิ่มขึ้น แต่ค่าสีลดลง สามารถ

เติมในปริมาณ 0.25 และ 0.50 ก. จะช่วยลด

ปริมาณการใช้แป้งสาลีลง 10 และ 20 ก. 

นอกจากนั้น มีการนำสำรองมาเป็นเครื่องดื่ม 

และเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหาร เช่น การ

ใช้เนื้อสำรองในผลิตภัณฑ์หมูยอ พบว่า สูตรที่มี

การทดแทนไขมันสัตว์ด้วยเนื้อสำรองที่ร้อยละ 

50 จะได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค (Juthong 

et al., 2007) จากคุณสมบัติของลูกสำรองที่

ทำให้อาหารมีความข้นหนืด ซึ่งเป็นคุณสมบัติ

สำคัญของสารให้ความคงตัว งานวิจัยนี้มี

วัตถุประสงค์ในการนำลูกสำรองมาผลิตเป็นสาร

ให้ความคงตัวในรูปแบบต่าง ๆ สำหรับใช้ใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร





อุปกรณ์และวิธีการ

1. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผล

สำรอง


	 นำผลสำรองแห้งมาทำความสะอาดแล้ว

แช่น้ำ 1 คืน แยกส่วนเปลือก และวุ้นออก
 

นำทั้งสองส่วนมาอบให้แห้ง ด้วยตู้อบลมร้อนที่
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อุณหภูมิ 70 ํซ จนแห้งแล้วบดเป็นผง ก่อนนำ

ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ

ความชื้นตามวิธี AOAC (2000) ปริมาณน้ำมัน

ด้วยเครื่อง Soxtec System ปริมาณโปรตีน

ด้วยเครื่อง Gerhardt System ปริมาณเส้นใย

ดว้ยเครือ่ง FIWE ปรมิาณเถา้ตามวธิขีอง AOAC 

(2000) และปริมาณคาร์โบไฮเดรตจากการคำนวน





2. การทำผงสำรองและวิเคราะห์คุณภาพ


	 2.1 เตรียมผงสำรอง 3 รูปแบบ ดังนี้


	 1. การผลิตผงเนื้อสำรอง นำผลสำรอง

แห้งมาขูดเฉพาะเนื้อแล้วบดให้เป็นผง


	 2. การผลิตผงวุ้นผลสำรองอบแห้ง โดย

นำผลสำรองแห้งมาทำความสะอาดแล้วแช่น้ำ 
 

1 คืน นำส่วนวุ้นของผลสำรองที่แช่น้ำจนพอง

ได้ที่  มาทำให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่ 70 ํซ จน

มีความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 10 แล้วบดเป็นผง 

บรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิท


	 3.	การผลิตผงวุ้นผลสำรองทำให้แห้ง

ด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง นำผลสำรองแห้ง

มาทำความสะอาดแล้วแช่น้ำ 1 คืน นำส่วนวุ้น

ของผลสำรองที่แช่น้ำจนพองได้ที่ มาทำให้แห้ง

ด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง อุณหภูมิประมาณ 

120-122 ํซ บดเป็นผงแล้วบรรจุในถุงพลาสติก

ปิดสนิท


	 2.2 วิเคราะห์คุณภาพ


	 นำผงสำรองที่ได้ ทั้ง 3 รูปแบบ มา

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณน้ำอิสระ 

(Aw) ค่าสี และทดสอบการพองตัวตามวิธี

ดัดแปลงจาก Chantaro et al. (2008)


3. ทดสอบการใช้ผงสำรองเป็นสารให้ความ

คงตัวในผลิตภัณฑ์อาหาร


	 นำผงสำรองที่เตรียมทั้ง 3 แบบ จาก

ข้อ 2.1 มาเติมในน้ำสลัดมังคุด ดัดแปลงจาก

สูตรของ ศุภมาศและคณะ (2553) ผลิตภัณฑ์

เยลลี่มะม่วง วุ้นสับปะรดพร้อมดื่ม ดัดแปลง

จากสูตรของ ชุติมาและคณะ (2553) และน้ำ

มังคุดผสมใยอาหาร ดัดแปลงจากสูตรของ 
 

ศุภมาศและคณะ (2552)


	 3.1 การทดสอบในน้ำสลัดมังคุด


	 สูตรน้ำสลัดมังคุดประกอบด้วย น้ำ

มังคุดร้อยละ 35.5 น้ำมันพืชร้อยละ 17.45  

น้ำส้มสายชูร้อยละ 15 น้ำตาลทรายร้อยละ 

20.25  ไข่แดงร้อยละ 7 เกลือร้อยละ 1.25 ผง

มัสตาร์ดร้อยละ 0.25 พริกไทยร้อยละ 0.25 

และเติมผงสำรองแห้งทั้ง 3 รูปแบบทดแทน

แป้งข้าวโพดเป็นสูตรต่าง ๆ ดังนี้


สูตร 1	น้ำร้อยละ 3.05  


	 (ไม่เติมแป้งข้าวโพด หรือผงสำรอง)


สูตร 2	นำ้รอ้ยละ 1.05 + แปง้ขา้วโพด รอ้ยละ 2.0


สูตร 3	น้ำร้อยละ 1.05 + ผงเนื้อสำรอง 
 

	 ร้อยละ 2.0


สูตร 4	นำ้รอ้ยละ 1.05 + ผงวุน้สำรองอบแหง้ 
 

	 ร้อยละ 2.0	 


สูตร 5	นำ้รอ้ยละ 1.05 + ผงวุน้สำรองทำแหง้ 
 

	 ดว้ยเครือ่งทำแหง้แบบลกูกลิง้ รอ้ยละ 2.0


	 ชัง่สว่นผสมตามสตูร ผสมของแหง้ตา่ง ๆ 

นำมาเติมในน้ำที่ผสมน้ำมังคุด จากนั้นกวนผสม

ด้วยเครื่องตีไข่ จนน้ำตาลทรายและเกลือละลาย  

ค่อย ๆ เติมไข่แดงสลับกับน้ำมันพืชทีละน้อย 
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และตีผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน แล้วเติมน้ำส้ม

สายชูทีละน้อย ตีผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน นำไป

ให้ความร้อนจนถึง 85O นาน 2 นาที เพื่อฆ่า

เชื้อ นำน้ำสลัดมังคุดผสมผงสำรองบรรจุใน

ภาชนะปิดฝาสนิท บันทึกลักษณะปรากฏที่ระยะ

เวลา 0 7 20 และ 30 วัน หลังการทดสอบ  

หากพบการแยกชั้นจะปรับสูตรให้เหมาะสมต่อไป


	 3.2 การทดสอบในผลิตภัณฑ์เยลลี่

มะม่วง


	 เยลลี่มะม่วงโดยน้ำหนักประกอบด้วย

เนื้อมะม่วงร้อยละ 20.0 น้ำตาลทรายร้อยละ 

20.0 กรดซิตริกร้อยละ 0.2 และผสมกับเนื้อผง

สำรองรูปแบบต่าง ๆ ตามสูตรโดยมีสูตรเดิมที่

ผสมคาราจีแนนเป็นสูตรเปรียบเทียบ


สูตร C	น้ำร้อยละ 58.9 


	 คาราจีแนนร้อยละ 0.9 


สูตร 1	น้ำร้อยละ 58.9 และผงเนื้อสำรอง


	 ร้อยละ 0.9


สูตร 2	นำ้รอ้ยละ 58.9 และผงวุน้สำรองอบแหง้ 
 

	 ร้อยละ 0.9


สูตร 3	น้ำร้อยละ 58.9 และผงวุ้นสำรอง
 

	 ทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง 
 

	 ร้อยละ 0.9


สูตร 4	น้ำร้อยละ 58.6 และผงเนื้อสำรอง
 

	 ร้อยละ 1.2


สูตร 5	นำ้รอ้ยละ 58.6 และผงวุน้สำรองอบแหง้ 
 

	 ร้อยละ 1.2


สูตร 6	น้ำร้อยละ 59.2 และผงเนื้อสำรอง 
 

	 ร้อยละ 0.6


สูตร 7	น้ำร้อยละ 59.2 และผงวุ้นสำรอง
 

	 อบแห้ง ร้อยละ 0.6


	 ชั่งส่วนผสมตามสูตร ตั้งน้ำให้ร้อน จาก

นั้นเติมน้ำตาลทราย และผงสำรอง คนต่อเนื่อง

จนละลาย   แล้วเติมเนื้อมะม่วงบดละเอียด 

และกรดซิตริก คนจนเป็นเนื้อเดียวกัน และให้

ความร้อนจนถึง 85 ํซ นาน 3 นาที เทใส่

ภาชนะที่เตรียมไว้ รอให้เย็น ปิดฝา จากนั้นเก็บ

รักษาในตู้ เย็น บันทึกลักษณะปรากฏ และ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้

ทดสอบชิม จำนวน 20 คน ให้คะแนนแบบ 
 

9 point hedonic scale กำหนดให้ 1 เป็น

คะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 เป็นคะแนน

ที่ชอบมากที่สุด เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลลี่

มะม่วงสูตรพื้นฐาน (สูตร C) นำข้อมูลผลการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาวิเคราะห์

ทางสถิติที่โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 

SPSS 


	 ถ้าไม่พบการจับตัวเป็นเจลจะปรับสูตรให้

เหมาะสม โดยการปรับปริมาณเนื้อมะม่วง และ

ปริมาณผงวุ้นสำรองอบแห้ง ดังนี้


สว่นประกอบหลกัคอื นำ้ตาลทรายรอ้ยละ 20.0 

กรดซิตริกร้อยละ 0.2 


สูตร C1	 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 20.0 + นำ้รอ้ยละ 58.9 


	 	 คาราจีแนนร้อยละ 0.9 


สูตร C2	 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 30.0 นำ้รอ้ยละ 48.9 


	 	 คาราจีแนนร้อยละ 0.9


สูตร 8		 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 20.0 นำ้รอ้ยละ 58.3 

และผงวุ้นสำรองอบแห้ง ร้อยละ 1.5


สูตร 9		 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 20.0 นำ้รอ้ยละ 58.3 


		  คาราจแีนนรอ้ยละ 0.3 และผงวุน้สำรอง 

อบแห้ง ร้อยละ 1.2
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สูตร 10		 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 30.0 นำ้รอ้ยละ 48.6 

และผงวุ้นสำรองอบแห้งร้อยละ 1.2


สูตร 11		 เนือ้มะมว่งรอ้ยละ 30.0 นำ้รอ้ยละ 48.3 

และผงวุ้นสำรองอบแห้งร้อยละ 1.5


	 ชั่ งส่ วนผสมตามสูตร และทำการ

ทดสอบเปรียบเทียบอีกครั้ง


	 3.3	 การทดสอบในผลิตภัณฑ์วุ้ น

สับปะรดพร้อมดื่ม     


	 สูตรวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มประกอบด้วย

น้ำสับปะรดร้อยละ 50.0 น้ำตาลทรายร้อยละ 

10.0 กรดซติรกิรอ้ยละ 0.1 เตมิสว่นประกอบอืน่ ๆ 

ตามสูตร ดังน้ี 


สูตร C	น้ำร้อยละ 39.62 + ผงวุ้นร้อยละ 0.28 


สูตร 1	นำ้รอ้ยละ 39.62 + ผงเนือ้สำรองรอ้ยละ 0.28


สูตร 2	นำ้รอ้ยละ 39.62 + ผงวุน้สำรองอบแหง้ 
 

	 ร้อยละ 0.28


สูตร 3	นำ้รอ้ยละ 39.62 + ผงวุน้สำรองทำแหง้
 

	 ดว้ยเครือ่งทำแหง้แบบลกูกลิง้รอ้ยละ 0.9


สูตร 4	นำ้รอ้ยละ 38.7 + ผงเนือ้สำรองรอ้ยละ 1.2


สูตร 5	น้ำร้อยละ 38.7 + ผงวุ้นสำรองอบแห้ง
 

	 ร้อยละ 1.2


สูตร 6	นำ้รอ้ยละ 38.4 + ผงเนือ้สำรองรอ้ยละ 1.5


สูตร 7	น้ำร้อยละ 38.4 + ผงวุ้นสำรองอบแห้ง
 

	 ร้อยละ 1.5


	 ชั่งส่วนผสมตามสูตร นำน้ำตาลทราย 

กรดซิตริก และผงสำรองมาผสมให้เข้ากัน นำ

น้ำสะอาดตั้งไฟ ใส่ส่วนผสมคนจนละลาย ใส่น้ำ

สับปะรดที่เตรียมไว้ คนให้เข้ากัน ให้ความร้อน

จนถึง 85o นาน 5 นาที บรรจุใส่ถ้วยพลาสติก

ชนิด PP ขณะร้อน ปิดฝา และหล่อน้ำเย็น

ทันที บันทึกลักษณะปรากฏ และทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิม 

จำนวน 20 คน เช่นเดียวกับข้อ 3.2 


	 3.4 การทดสอบในน้ำมังคุดสูตรผสมใย

อาหาร


      สูตรน้ำมังคุดผสมใยอาหารประกอบด้วย 

น้ำมังคุดร้อยละ 50.0 น้ำตาลทรายร้อยละ 8.0    

กรดซิตริกร้อยละ 0.12 น้ำร้อยละ 41.58  และ

เติมผงสำรองแทนผงเมือกเมล็ดแมงลักร้อยละ 

0.3 ดังนี้


สูตร 1	ผงเนื้อสำรองร้อยละ 0.3


สูตร 2 	ผงวุ้นสำรองอบแห้งร้อยละ 0.3


สูตร 3	ผงวุ้นสำรองทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้ง
 

	 แบบลูกกลิ้งร้อยละ 0.3


	 ชั่งส่วนผสมตามสูตร ตั้งน้ำให้ร้อน จาก

นั้นเติมน้ำตาลทราย กรดซิตริก และผงสำรอง  

คนต่อเนื่องจนละลาย แล้วเติมน้ำมังคุดและให้

ความร้อนจนถึง 85 ํซ นาน 3 นาที เพื่อฆ่า

เชื้อ บรรจุขวดขณะร้อนพร้อมปิดฝา แช่ในน้ำ

จนเย็น จากนั้นเก็บรักษาในตู้เย็น นำไปทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฎ  

สี รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบรวม ใช้ผู้

ทดสอบชิม จำนวน 20 คน ให้คะแนน เช่น

เดียวกับข้อ 3.2





4. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้


	 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของน้ำ

สลัดมังคุดผสมผงเนื้อสำรอง และเยลลี่มะม่วง

ผสมผงวุ้ นสำรองอบแห้ ง ดั งต่อไปนี้ คือ 

พลังงาน พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้งหมด 
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ไขมนัอิม่ตวั โคเลสเตอรอล โปรตนี คารโ์บไฮเดรต 

ทั้งหมด ใยอาหาร น้ำตาล โซเดียม วิตามินเอ 

วิตามินบี 2 แคลเซียมเหล็ก เถ้า และปริมาณ

จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค





ผลการทดลองและวิจารณ์

1. องคป์ระกอบทางเคมขีองผลสำรอง


	 เมื่อนำผลสำรองไปแช่น้ำ ผลสำรองจะ

พองตัวได้ประมาณ 30.47 เท่า และผลการ

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลสำรอง 
 

2 ส่วน คือส่วนของวุ้นสำรองอบแห้ง และ

เปลอืกสำรองอบแหง้ พบวา่ มอีงคป์ระกอบทางเคม ี

ดังแสดงใน Table 1 โดยทั้ง 2 ส่วน มีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรต มากกว่าองค์ประกอบอื่น คือ
 

สว่นของวุน้สำรองอบแหง้มปีรมิาณคารโ์บไฮเดรต 

ร้อยละ 65.06


	 ผลการทดลองจะสอดคล้องกับการศึกษา

ของ Singthong et al. (2007) ที่ได้สกัดแยก

สำรองด้วยน้ำ พบว่า ผงสำรองมีปริมาณ

ความชื้นร้อยละ 10.26 น้ำมันร้อยละ 0.10 

โปรตีนร้อยละ 4.47 เถ้าร้อยละ 8.07 และ

คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 77.16 ในขณะที่ วรัญญา

และคณะ (2554) พบว่าผงสำรองที่สกัดด้วยน้ำ

แล้วอบแห้ง มีปริมาณความชื้นร้อยละ 15.31 

น้ำมันร้อยละ 0.41 โปรตีนร้อยละ 3.75 เถ้า

รอ้ยละ 5.84 และใยอาหารทีบ่รโิภคได ้ (dietary 

fiber) รอ้ยละ 76.45 ขณะที ่ พรอ้มลกัษณแ์ละ

คณะ (2554) ได้วิ เคราะห์ผงสำรอง ตรา

พุทธรักษา จากกลุ่มผู้ผลิตพืชสมุนไพรบ้าน
 

เกาะลอย จ. จันทบุรี พบว่า มีปริมาณความชื้น
 

รอ้ยละ 7.00 โปรตนี รอ้ยละ 2.21 นำ้มนัรอ้ยละ 

0.24 เถ้าร้อยละ 5.42 เส้นใย ร้อยละ 1.18 

และใยอาหารที่บริโภคได้ร้อยละ 82.45 จะเห็น

ได้ว่าวุ้นสำรองอบแห้งมีองค์ประกอบทางเคมี

เป็นไปในทิศทาง เดี ยวกัน โดยมีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด และปริมาณน้ำมันน้อย

ทีส่ดุ จากการทีวุ่น้สำรองมปีรมิาณคารโ์บไฮเดรต

สงู และมีลักษณะเป็นวุ้นที่สามารถดูดน้ำเพื่อใช้

ในการพองตัว ทำให้ผู้บริโภคจะรู้สึกอิ่มเร็วขึ้น





2. ผงสำรองและการวิเคราะห์คุณภาพ


	 จากการแยกส่วนเนื้อของผลสำรองแห้ง  

มาผลิตเป็นรูปแบบผงจะได้ผลผลิตสูงที่สุด คือ
 

ร้อยละ 35.45 รองลงมาคือการทำแห้งวุ้น

Table 1 Chemical composition of dried malva nut gum and dried mulva nut hull


Type
moisture

(%)

oil

(%)

protein

(%)

crude fiber 

(%)

ash

(%)

carbohydrate

(%)
dried malva 

nut gum

13.21+0.07 0.38+0.01 4.05+0.02 11.10+0.19 6.20+0.05 65.06+0.18

dried mulva 

nut hull

15.08+0.05 0.81+0.08 4.54+0.04 11.55+0.60 5.70+0.15 62.32+0.69
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สำรองด้วยตู้อบลมร้อน ร้อยละ 32.25 และ

เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ ง ร้อยละ 21.99 

(Table 2) การแยกเนื้อจากผลแห้งจะมีการสูญ

เสียระหว่างกระบวนการผลิตน้อย ขณะที่การทำ

แห้งวุ้นสำรองด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง
 

จะได้ผลผลิตน้อยที่สุด เนื่องจากมีวุ้นสำรองแห้ง

บางส่วนติดอยู่ที่เครื่อง ไม่สามารถเก็บผลผลิตได้

และเมื่อนำไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
 

พบว่า ผงเนื้อสำรองมีปริมาณความชื้นร้อยละ 

13.11 และน้ำมันร้อยละ 0.31 สูงกว่าผงวุ้น

สำรองแบบอบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน และอบแห้ง

ด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง ส่วนองค์ประกอบ

ทางเคมีอื่น ๆ มีค่าใกล้เคียงกัน โดยมีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตสูงที่สุด 


	 การทำแห้งวุ้นสำรองด้วยตู้อบลมร้อน 

และเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง พบว่า จะได้ผง

สำรองสีน้ำตาลเข้ม มีค่ าความสว่าง (L) 
 

ลดลง โดยเฉพาะผงวุ้นสำรองจากเครื่องทำแห้ง

แบบลูกกลิ้ ง จะมีค่าความสว่างลดลงมาก 

(41.73) และผงวุ้นสำรองที่ได้จากการทำแห้ง
 

Table 2 	Yeild and Chemical composition of malva nut powder, malva nut gum 

powder by hot air oven and malva nut gum powder by drum dryer


Yield

(%)

moisture

(%)

oil

(%)

Protein

(%)

Crude 

fiber

(%)

ash

(%)

Carbo

hydrate

(%)
malva nut 
powder

35.45a 13.11a 0.31a 4.05a 10.98a 6.03a 65.52b

malva nut gum 
powder by hot 
air oven

32.25b 4.86b 0.15b 4.21a 11.26a 6.19a 73.33a

malva nut gum 
powder by drum 
dryer

21.99c 5.53b 0.11b 4.40a 11.93a 5.94a 72.09a

Mean in the same column, followed by a common letter are not significantly dilferent at 5 %level by LSD


Table 3	 Color and water activity of malva nut powder, malva nut gum powder by 

hot air oven and malva nut gum powder by drum dryer


color
Aw

L* a* b*
malva nut powder 48.67a 6.78a 9.40a 0.57a
malva nut gum powder by 
hot air oven

46.15b 6.32b 7.00b 0.20c

malva nut gum powder by 
drum dryer

41.73c 6.86a 4.56c 0.36b

Mean in the same column, followed by a common letter are not significantly dilferent at 5 %level by LSD


sample

parameters

sample
parameters
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ทั้ง 2 แบบจะมี Aw น้อยกว่า 0.6 ดังแสดงใน 

Table 3


	 เมื่อนำไปทดสอบการพองตัวของผง

สำรองที่ได้ ผงเนื้อสำรองปริมาณ 0.1 ก. จะมี

การพองตัวในน้ำ 15 มล. ได้ 5 มล. ภายใน 
 

15 นาที และไม่พองตัวเพิ่มชึ้น ขณะที่ผงวุ้น

สำรองอบแห้งจะมีการพองตัวได้ 6 มล. ภายใน 

15 นาที และพองตัวเพิ่ม 1-2 มล. ภายใน 
 

60 นาที และผงวุ้นผลสำรองทำแห้งด้วยเครื่อง

ทำแห้งแบบลูกกลิ้งจะมีการพองตัวได้ 6 มล. 

ภายใน 15 นาที และพองตัวเพิ่มเป็น 10 มล. 

ภายใน 45 นาที ดังแสดงใน Table 4  


	 จากผลการทดลองจะเห็นว่าผงสำรองทั้ง 

3 ชนิด ที่มีการเตรียมจากเนื้อ และจากวุ้นที่ทำ

แห้งด้วยวิธีต่างกัน จะมีการพองตัวและความ

คงตัวแตกต่างกัน 





3. การใช้ผงสำรองเป็นสารให้ความคงตัวใน

ผลิตภัณฑ์อาหาร


	 3.1 การทดสอบในน้ำสลัดมังคุด


	 ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุดที่เติมผงสำรอง
 

3 ชนิด พบว่า ผงสำรองสามารถนำมาใช้ในการ

ผลิตน้ำสลัดได้ แต่ลักษณะปรากฏทางกายภาพ 

มีการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บไว้ที่ระยะเวลา 0 7 

20 และ 30 วัน โดยบางสูตรมีการจับตัวเป็น

ก้อน และมีน้ำมัน (Table 5) จึงต้องมีการปรับ

สูตรเพื่อให้มีลักษณะปรากฏที่ดีขึ้น


	 โดยได้ปรับลดปริมาณน้ำมันพืช และ

เพิ่มปริมาณน้ำ พบว่า สูตรที่เติมผงสำรองทุก

สูตร มีความข้นหนืดมากกว่าน้ำสลัดมังคุดสูตร

พื้นฐาน เมื่อวางไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
 

5 วัน น้ำสลัดที่เติมผงเนื้อสำรอง และน้ำสลัดที่

เติมผงวุ้นสำรองทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบ

ลูกกลิ้ง มีปริมาณน้ำมันร้อยละ 16.00 และ น้ำ

ร้อยละ 2.75 มีความหนืดลดลงใกล้เคียงกับสูตร

พื้นฐาน และไม่พบน้ำมันพืชแยกตัวออกมา 
 

ถึงแม้เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน 

เนื่องจากการเตรียมผงวุ้นสำรองทำแห้งด้วย

เครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้งเป็นวิธีที่ยุ่งยากมาก

กว่า จึงได้คัดเลือกสูตรน้ำสลัดที่ เติมผงเนื้อ

สำรอง ปริมาณน้ำมันร้อยละ 16.00 และน้ำ

ร้อยละ 2.75 เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณค่าทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุด


	 3.2 การทดสอบในเยลลี่มะม่วง 


	 การเติมผงสำรองในเยลลีมะม่วงจะได้

ผลิตภัณฑ์กึ่งเหลวสีน้ำตาล มีจุดดำกระจายตัว 

และมีความข้นหนืดแตกต่างกัน Figure 1 เมื่อ

นำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

รวม ดังแสดงผลใน Table 6


	 จากลักษณะปรากฏ พบว่า สูตรที่ 5 ที่

มีการเติมผงวุ้นสำรองอบแห้งปริมาณ 12.0 ก. 

มีความข้นหนืดสูงที่สุด จึงนำสูตรนี้ ไปปรับสูตร

เยลลี่มะม่วงที่เติมผงวุ้นสำรองอบแห้งเป็นสารให้

ความคงตัว เนื่องจากสูตรเดิมไม่จับตัวเป็นก้อน 

จึงได้ปรับสูตรโดยเติมคาราจีแนน 3 ก. และ

สตูรทีเ่พิม่ผงวุน้สำรองจาก 12.0 ก. เปน็ 15.0 ก. 

พบว่า สูตรที่เติมคาราจีแนนจะจับตัวเป็นก้อน 

(สูตร 9 และ สูตร 12) แต่สูตรที่เพิ่มปริมาณ

ผงวุ้นสำรองอบแห้ง (สูตร 8) และสูตรที่เพิ่ม



Thai Agricultural Research Journal Vol. 35 No. 1  January - April 2017	 23

Table 4  Comparison the swelling volume (ml) of malva nut powder and malva nut 

gum powder by diferrent drying method at various testing period


sample
Testing period (mins)

15 30 45 60 120
malva nut powder 5 5 5 5 5
malva nut gum powder 
by hot air oven

6 7 8 8 8

malva nut gum powder 
by drum dryer

6 9 10 10 10

Table 5 Appearance of mangosteen salad dressing with maize flour, malva nut powder 

and malva nut gum by diferrent drying method at various storage times


Mangosteen salad 

dressing with
Storage time (Days)

0 7 14 20 30
1. without  	      

	 stabilizer

Yellow and 

homogeneous 

paste

Water 

separation in 

the bottom 

layer

More water 

separation in 

the bottom 

layer

More water 

separation in 

the bottom 

layer

More water 

separation in 

the bottom 

layer
2. Maize flour Yellow and 

homogeneous 

paste

No changes 

found

No changes 

found

No changes 

found

Small amount 

of water 

separation
3. malva nut  

	 powder

homogeneous 

paste  but 

small brown 

granules 

thoroughly 

dispersing

No changes 

found

No changes 

found

No changes 

found

No changes 

found

4. malva nut gum 

powder by hot 

air oven

Viscous dark 

brown paste 

Oil separation More oil 

separation

More oil 

separation

More oil 

separation

5. malva nut gum 

powder by  

drum dryer

Dark brown 

smooth and 

homogeneous 

paste but 

small brown 

granules 

thoroughly 

dispersing and 

high viscous 

No changes 

found

No changes 

found

Oil separation 

starting out

Oil droplet 

showed 

around 
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Figure 1 Mango jelly with malva nut powder : (C) control, (1) with malva nut powder 

0.9%, (2) with malva nut gum powder by hot air oven 0.9%, (3) with malva nut gum 

powder by by  drum dryer 0.9%, (4) with malva nut powder 1.2%, (5) with malva nut 

gum powder by hot air oven 1.2%, (6) with malva nut powder 0.6%, (7) with malva 

nut gum powder by hot air oven 0.6%


Table 6	 Appearance and sensory evaluation of mango jelly with carragenan, malva 

nut powder and malva nut gum by diferrent drying method


Recipes* appearance Sensory evaluation
appearance color flavor texture likeness

C set as yellow jel 	 7.70	a 	 7.60	a 	 7.10	a 	 7.60	a 	 7.50	a
1 brown paste 	 4.70	ef 	 5.00	c 	 6.10	bcd 	 4.90	d 	 5.40	de
2 smooth brown paste 

and small brown granule 
thoroughly dispersing

	 5.00	cd 	 5.40	bc 	 6.40	b 	 5.80	c 	 6.00	bc

3 smooth dark  brown 
paste 

	 5.70	b 	 5.80	b 	 6.20	bc 	 6.00	bc 	 6.40	b

4 dark  brown paste 
and more viscous than 
recipe1 

	 5.20	cd 	 5.20	c 	 6.40	b 	 5.80	c 	 5.80	cd

5 brown paste and high 
viscous

	 5.30	bc 	 5.50	bc 	 6.40	b 	 6.50	b 	 6.20	bc

6 brown paste 	 4.40	 f 	 5.20	c 	 5.80	cd 	 4.90	d 	 5.30	e
7 brown paste 	 4.80	cde 	 5.10	c 	 5.70	d 	 4.90	d 	 5.30	e

Means in the same column followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT


*(C) control, (1) with malva nut powder 0.9%, (2) with malva nut gum powder by hot air oven 0.9%, (3) with malva 

nut gum powder by by  drum dryer 0.9%, (4) with malva nut powder 1.2%, (5) with malva nut gum powder by hot 

air oven 1.2%, (6) with malva nut powder 0.6%,  (7) with malva nut gum powder by hot air oven 0.6%
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Figure 4 Mango jelly with carragenann and vary amount of malva nut gum powder by hot air 
oven : (C1) mango paste 20%, (C2) mango paste 30%  (8) mango paste 20% with malva nut gum 
powder by hot air oven 1.5%, (9) mango paste 20% with malva nut gum powder by hot air oven 
1.2% and carragenan 0.3%,  (10) mango paste 30% with malva nut gum powder by hot air oven 
1.2%  (11) mango paste 30% with malva nut gum powder by hot air oven 1.5%  (12) mango 
paste 30% with malva nut gum powder by hot air oven 1.2% and carragenan 0.3% 
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Figure 2	 Mango jelly with carragenann 
and vary amount of malva nut gum 
powder by hot air oven : (C1) mango 
paste 20%; (C2) mango paste 30% ;(8) 
mango paste 20% with malva nut gum 
powder by hot air oven 1.5%; (9) mango 
paste 20% with malva nut gum powder by 
hot air oven 1.2% and carragenan 0.3%; 
(10) mango paste 30% with malva nut 
gum powder by hot air oven 1.2%; (11) 
mango paste 30% with malva nut gum 
powder by hot air oven 1.5%; (12) mango 
paste 30% with malva nut gum powder by 
hot air oven 1.2% and carragenan 0.3%


Table 7 Appearance of mango jelly with carragenann and vary in amount of malva nut 

gum powder by hot air oven


recipe* appearance Sensory evaluation
appearance color flavor texture likeness

C1 set as yellow jel 	 6.75	a 	 7.25	a 	 6.75	a 	 6.85	a 	 6.85	a
C2 set as dark yellow jel 	 7.00	a 	 7.00	a 	 6.90	a 	 7.00	a 	 7.20	a
8 brown paste 	 5.25	c 	 5.15	bc 	 5.65	de 	 4.40	c 	 4.60	d
9 set as dark brown jel 	 5.90	b 	 5.25		b 	 6.25	b 	 5.75	b 	 6.15	b
10 brown paste 	 4.75	d 	 5.40	b 	 5.75	cd 	 4.40	c 	 4.60	d
11 brown paste 	 5.15	cd 	 5.15	bc 	 5.50	de 	 4.50	d 	 4.30	d
12 set as dark brown jel 	 6.00	b 	 5.40	b 	 6.15	bc 	 5.75	b 	 5.70	c

Mean in the same column, followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by DMRT 


* (C1) mango paste 20%; (C2) mango paste 30% ;(8) mango paste 20% with malva nut gum powder by hot air 

oven 1.5%; (9) mango paste 20% with malva nut gum powder by hot air oven 1.2% and carragenan 0.3%; (10) 

mango paste 30% with malva nut gum powder by hot air oven 1.2%; (11) mango paste 30% with malva nut gum 

powder by hot air oven 1.5%; (12) mango paste 30% with malva nut gum powder by hot air oven 1.2% and 

carragenan 0.3%


ปริมาณมะม่วง (สูตร 10 และ สูตร 11) ไม่จับ

ตัวเป็นก้อน (Figure 4) ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวม พบว่า เยลลี่

มะม่วงผสมผงวุ้นสำรองอบแห้งและคาราจีแนน

ได้รับคะแนนความชอบรวมเท่ากับ 6.15 สูงกว่า

สูตรอื่น โดยมีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับ

ชอบเล็กน้อย ดังแสดงใน Table 7 เยลลี

มะม่วงที่เติมผงวุ้นสำรองอบแห้งปริมาณร้อยละ 

1.2 คาราจีแนนปริมาณร้อยละ 0.3 จะมีการจับ

ตัวเป็นก้อนเจล จะมีคะแนนความชอบรวมสูง 

จึงได้นำไปวิเคราะห์ปริมาณใยอาหารที่บริโภคได้

ทั้งหมด (total dietary fiber) ผลการวิเคราะห์

พบว่า เยลลีมะม่วงที่เติมผงวุ้นสำรองอบแหง้มี

ปรมิาณใยอาหารทีบ่รโิภคได ้(2.15 ก./นน. 100 ก.) 

สูงกว่าเยลลี่มะม่วงที่ผสมคาราจีแนน (1.20 ก./

นน.100 ก.)
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	 3.3 การทดสอบในวุน้สบัปะรดพรอ้มดืม่


	 การผลิตวุ้นสับปะรดพร้อมดื่มผสมผง

สำรอง ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นของเหลว
 

สนีำ้ตาลออ่น และสเีขม้ขึน้ตามปรมิาณผงสำรอง 

ที่เติม (Figure 3) ไม่เกิดการจับตัวเป็นเจลนิม่

ในทุกสูตรทดลอง ผลการทดสอบทางประสาท

สัมผัสเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน พบว่า ได้รับ

คะแนนในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อ

สัมผัส และความชอบรวมในระดับไม่ชอบเล็ก

น้อยทุกตัวอย่าง (Table 8) จากลักษณะปรากฏ

ของผลิตภัณฑ์วุ้นสับปะรดพร้อมดื่มที่ไม่จับตัว

เป็นเจลนิ่ม ๆ อาจเนื่องจากน้ำสับปะรดมีความ

เป็นกรดสูง ทำให้ผงสำรองไม่สามารถให้ความ

คงตัวกับผลิตภัณฑ์ได้ และผู้บริโภคไม่ชอบ จึงไม่

นำไปพัฒนาปรับสูตรต่อ


	 3.4 การทดสอบในน้ำมังคุด


	 น้ำมังคุดที่เติมผงสำรองปริมาณร้อยละ 

0.3 เมื่อนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน

Figure 3 Pineapple jelly drink with vary 
amount of malva nut powder and malva 
nut gum powder by diferrent drying 
method : (C) control, (1) with malva nut 
powder 0.28%, (2) with malva nut gum 
powder by hot air oven 0.28%, (3) with 
malva nut gum powder by drum dryer 
0.28%, (4) with malva nut powder 1.2%, 
(5) with malva nut gum powder by hot air 
oven 1.2%, (6) with malva nut powder 
1.5% and (7) with malva nut gum powder 
by hot air oven 1.5%


13 

C 2 set as dark yellow jel 7.00a 7.00a 6.90a 7.00a 7.20a 
8 brown paste 5.25c 5.15bc 5.65de 4.40c 4.60d 
9 set as dark brown jel 5.90b 5.25b 6.25b 5.75b 6.15b 
10 brown paste 4.75d 5.40b 5.75cd 4.40c 4.60d 
11 brown paste 5.15cd 5.15bc 5.50de 4.50d 4.30d 
12 set as dark brown jel 6.00b 5.40b 6.15bc 5.75b 5.70c 

Mean In column, followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by DMRT 

 
3.3  

                 
 (Figure 5) 

  
  ( Table 8)    

 
 

 

 
 
Figure 5 Pineapple jelly drink with vary amount of malva nut powder and malva nut gum powder by 
diferrent drying method : (C) control, (1) with malva nut powder 0.28%, (2) with malva nut gum powder by 
hot air oven 0.28%, (3) with malva nut gum powder by drum dryer 0.28%, (4) with malva nut powder 1.2%, 
(5) with malva nut gum powder by hot air oven 1.2%,  
(6) with malva nut powder 1.5% and (7) with malva nut gum powder by hot air oven 1.5% 
 

Table 8 Sensory evaluation of Pineapple jelly drink with malva nut powder and malva nut 
gum by diferrent drying methods 

Recipe* Sensory evaluation 

appearance color flavor texture likeness 
C 7.00a 7.00a 6.80a 7.20a 7.20a 

C


4


1


5


2


6


3


7


Table 8 Sensory evaluation of Pineapple jelly drink with malva nut powder and malva 

nut gum by diferrent drying methods


Recipe* Sensory evaluation
appearance color flavor texture likeness

C 	 7.00	a 	 7.00	a 	 6.80	a 	 7.20	a 	 7.20	a
1 	 3.60	c 	 4.20	c 	 5.35	b 	 3.35	c 	 4.00	c
2 	 3.80	c 	 4.20	c 	 4.70	cd 	 3.70	c 	 3.70	cd
3 	 4.40	ab 	 4.85	b 	 5.00	bc 	 4.35	b 	 4.50	b
4 	 3.55	c 	 3.70	de 	 4.20	ef 	 3.50	c 	 3.50	d
5 	 3.60	c 	 3.85	cde 	 4.35	de 	 3.70	c 	 3.85	cd
6 	 3.40	c 	 3.50	e 	 3.85	f 	 3.70	c 	 3.70	cd
7 	 3.60	c 	 4.00	cd 	 3.85	f 	 3.50	c 	 3.90	cd

Mean in the same column, followed by a common letters are not significantly different at the 5% level by DMRT


*(C) control; (1) with malva nut powder 0.28%; (2) with malva nut gum powder by hot air oven 

0.28%; (3) with malva nut gum powder by drum dryer 0.28%; (4) with malva nut powder 1.2%; (5) 

with malva nut gum powder by hot air oven 1.2%; (6) with malva nut powder 1.5% and (7) with 

malva nut gum powder by hot air oven 1.5%
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ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความ

ชอบรวม พบว่า น้ำมังคุดผสมผงวุ้นสำรองอบ

แห้ง และน้ำมังคุดผสมผงเนื้อสำรอง ได้รับ

คะแนนความชอบรวมสูงสุดไม่แตกต่างกัน โดย

มีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบปาน

กลาง และด้านสีอยู่ในระดับเฉย ๆ ในทุก

ตัวอย่าง (Table 9) ดังนั้นการเติมผงสำรองใน

น้ำมังคุด ผู้บริโภคให้การยอมรับ และได้เสนอให้

มีการเพิ่มปริมาณผงสำรองด้วย





4. วิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร 


	 จากนำผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุดผสมผง

สำรอง และเยลลมีะมว่งผสมผงสำรองไปวเิคราะห ์

คณุคา่ทางโภชนาการ พบวา่ การบรโิภคนำ้สลดั

มังคุดผสมผงสำรองปริมาณ 100 ก. จะได้รับ

พลังงาน 304.35 กิโลแคลอรี เป็นพลังงานจาก

ไขมัน 175.59 กิโลแคลอรี การบริโภคเยลลี

มะม่วงผสมผงสำรองปริมาณ 100 ก. จะได้รับ

พลังงาน 129.24 กิโลแคลอรี (Table 10)


Table 9 Sensory evaluation of mangosteen juice with malva nut powder and malva nut 
gum by diferrent drying method


mangosteen juice with
Sensory evaluation

appearance color flavor texture likeness
malva nut powder 5.95 a 5.25 b 6.80 b 6.15 a 6.75 a

malva nut gum powder by 
hot air oven

6.00 a 5.60 ab 7.20 a 6.20 a 6.80 a

malva nut gum powder by  
drum dryer

5.75 a 5.75 a 6.95 ab 6.15 a 6.15 b

Mean in the same column followed by a common letter are not significantly different at the 5% level 

by LSD





	 ผลิตภัณฑ์อาหารสูตรที่มีการผสมผง

สำรองจะให้พลังงานทั้งหมด คาร์โบไฮเดรต 

และโซเดียม น้อยกว่าสูตรพื้นฐาน และมี

ปริมาณใยอาหารเพิ่มขึ้น เล็กน้อย เมื่ อนำ

ผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 ชนิด ไปวิเคราะห์ปริมาณ

จลุนิทรยีท์ีก่อ่ใหเ้กดิโรค ตามมาตรฐาน มายองเนส 

และสลัดครีม มอก. 1402-2540 (สำนักงาน 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2530) พบว่า

ผลิตภัณฑ์น้ำสลัดมังคุดผสมผงสำรอง มจีลุนิทรยี์

ที่ก่อให้เกิดโรคไม่เกินปริมาณที่กำหนด และจาก

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องมาตรฐาน 

อาหารด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค เมื่อ 10 

กุมภาพันธ์ 2552 พบว่า เยลลี่มะม่วงผสมผง

สำรองที่ได้ ไม่พบ Salmonella spp. และ 

Staphylococcus aureus และมีปริมาณ 

Clostridium perfingens ไม่เกินมาตรฐานที่

กำหนด




28	 วารสารวิชาการเกษตร ปีที่ 35 ฉบับที่ 1  มกราคม - เมษายน 2560

สรุปผลการทดลอง

	 ผงสำรองสามารถผลิตได้จากเนื้อสำรอง

บดให้เป็นผง และผลิตได้จากวุ้นสำรองที่ได้จาก

การแช่ผลสำรองในน้ำ แล้วแยกส่วนวุ้นไปทำ

แห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 70 ํซ หรือทำ

แห้งเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง จะได้ผงสำรอง
 

สีน้ำตาลเข้ม ที่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 

65.52-73.33 เมื่อทดสอบการพองตัว พบว่า ผง

วุ้นสำรองทำแห้งด้วยเครื่องทำแห้งแบบลูกกลิ้ง 

จะมีการพองตัวเร็วและได้ปริมาณสูงสุด เมื่อนำ

ผงสำรองทั้ง 3 ชนิดไปทดสอบการเป็นสารให้

ความคงตวั พบวา่ การเตมิผงเนือ้สำรองทดแทน 

แป้งข้าวโพดในน้ำสลัดมังคุดปริมาณร้อยละ 2 
 

ที่มีนำ้มนัรอ้ยละ 16 และ นำ้รอ้ยละ 2.75 จะมี

ความข้นหนืดและความคงตัวด ี สามารถเก็บที่

Table 10 Nutrition fact of mangosteen salad dressing with malva nut powder and 
mango jelly with malva nut gum powder by hot air oven


Nutrition facts

Per 100 g of the edible portion

food products

mangosteen salad dressing 

with malva nut powder

mango jelly with malva nut 

gum powder by hot air oven
Calories (kilocalories) 304.35 129.24
Calories from fat (kilocalories) 175.59 0.00
Total fat  (g) 19.51 0.00
Saturated fat  (g) 5.21 ND
Cholesterol  (mg) 91.24 ND
Protein  (g) 1.32 0.27
Total carbohydrate  (g) 30.87 32.04
Fiber  (g) 1.96 1.27
Sugar (g) 28.91 30.77
Sodium  (mg) 448.50 3.85
Vitamin A  (mg) 29.47 ND
Vitamin B1  (mg) < 0.03 ND
Vitamin B2  (mg) 0.027 < 0.025
Calcium  (mg) 18.35 7.67
Iron  (mg) 0.67 0.36
Ash (g) 1.58 0.24
Moisture content (g) 47.50 68.52
ND = not detected

อณุหภมูหิอ้งได้ไม่น้อยกว่า 30 วัน น้ำสลัดมังคุด

ผสมผง เนื้ อสำรองจะให้พลั ง ง านทั้ งหมด 

คาร์โบไฮเดรต และโซเดียมน้อยกว่าสูตรพื้นฐาน 

การเติมผงวุ้นสำรองอบแห้งปริมาณร้อยละ 1.2 

ร่วมกับคาราจีแนนร้อยละ 0.3 ในเยลลีมะม่วง 

จะได้ผลิตภัณฑ์เยลลีมะม่วงที่มีการจับตัวเป็นเจล 
 

ผู้บริโภคให้การยอมรับในระดับชอบเล็กน้อย การ

เติมผงเนื้อสำรอง ทดแทนผงวุ้นในวุ้นสับปะรด

พร้อมดื่ม ไม่พบการจับตัวเป็นเจลนิ่มในทุกสูตร 

และการเติมผงสำรองในน้ำมังคุดปริมาณร้อยละ 

0.3 ผู้บริโภคให้การยอมรับด้านความชอบรวมใน

ระดับชอบเล็กน้อย ดังนั้นผงเนื้อสำรองและผง

วุ้นสำรองสามารถเป็นสารให้ความคงตัวใน

ผลิตภัณฑ์อาหารได้ และเพิ่มปริมาณใยอาหารให้

แก่ผลิตภัณฑ์ด้วย
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