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บทคัดย่อ
จุดประสงค์ของงานวิจัยนี้ คือ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์มูสเม่าเบอร์รี่ โดยผันแปรปริมาณเนื้อเม่าเบอร์รี่ 5 ระดับ 

(0, 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์) และนำ�ำสูตรมูสเม่าเบอร์รี่ที่เหมาะสมมาทดแทนน้�้ำำตาลด้วยอินูลิน 5 ระดับ (0, 2.5, 

5, 7.5 และ 10 เปอร์เซ็นต์) และทำ�ำการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา รวมทั้งการทดสอบการ

ยอมรบัของผูบ้รโิภค จากผลการทดลองพบว่า ปรมิาณเม่าเบอร์รีท่ีแ่ตกต่างกนัมผีลต่อคุณภาพด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งค่าสี เนื้อสัมผัส คุณภาพด้านจุลชีววิทยา และการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยปริมาณเม่าเบอร์รี่

ในตัวอย่างที่เหมาะสมและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด คือ 5 เปอร์เซ็นต์ สำ�ำหรับการผันแปรปริมาณอินูลิน

ในสตูรมูสเม่าเบอร์ร่ีทีร่ะดบัแตกต่างกนั พบว่า ระดบัของอนิลิูนไม่มผีลต่อค่าสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และคณุภาพ

ด้านจุลชีววิทยา แต่ปริมาณอินูลินที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าความแน่นเนื้อ ค่าการเกาะติด และปริมาณของแข็งที่ละลายใน

น้�้ำำได้ทั้งหมดเพิ่มสูงขึ้นตาม เมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ปริมาณอินูลินไม่มีผลต่อการยอมรับโดยรวมของ

ผลติภณัฑ์ ดงันัน้สตูรมสูเม่าเบอร์รีเ่สริมอนิลูนิ 10 เปอร์เซน็ต์ จงึเป็นสตูรทีเ่หมาะสมทีส่ามารถนำ�ำไปต่อยอดในการผลติ

ผลิตภัณฑ์จากเม่าเบอร์รี่ที่มีประโยชน์เชิงสุขภาพเพื่อจำ�ำหน่ายในเชิงพาณิชย์ต่อไปได้
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Abstract
The objective of this research was to develop a maoberry mousse product by varying the 

amounts of maoberry pulp at 5 levels (0, 5, 10, 15, and 20%). The appropriate formula of maoberry 

mousse was chosen and subsequently used to replace sugar with 5 levels of inulin (0, 2.5, 5, 7.5, 

and 10%). Chemical, physical, and microbiological qualities, as well as consumer acceptance testing 

of the samples, were investigated. The results showed that different amounts of maoberry pulp 

affected the product qualities, in particular color values, texture profile, microbiological quality, and 

sensory testing. The most appropriate amount of maoberry pulp that was accepted by consumers 

was 5% because it had no effect on the color values, pH, and microbiological quality. However, rising 

inulin content resulted in the increase of firmness, adhesiveness, and total soluble solids. For sensorial 

testing results, it was found that different inulin contents had no effect on the overall acceptability 

of the product. Therefore, maoberry mousse supplemented with 10% inulin was an appropriate 

formula that can be further developed in the production of healthy maoberry products for commercial 

distribution.

Keywords:	 Maoberry; Mousse product; Inulin

1. บทนำ�ำ 
เม ่ า เบอร ์รี่หรือ เม ่าหลวง (Ant idesma 

thwaitesianum Müell. Arg.) เป็นผลไม้พื้นเมืองกลุ่ม

เบอร์รี่ที่พบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาค

เหนือของประเทศไทย มีประมาณ 18 ชนิด จำ�ำนวน 10 

พันธุ ์เม่าเบอร์รีเ่ป็นผลไม้ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงู โดย

ผลเม่าเบอร์รี่สุกจะให้สารอาหารที่จำ�ำเป็นต่อร่างกาย

หลายชนิด มีกรดอะมิโนท่ีร่างกายต้องการมากถึง 18 

ชนดิจากทัง้หมด 20 ชนดิ เช่น กรดแอสพาร์ตกิ ทรีโอนนี 

ซีรีน กรดกลูตามิก โพรลีน ไกลซีน อะลานีน ซีสทีน  

ไอโซลิวซีน ลิวซีน ฟีนิลอะลานีน ไลซีน และอาร์จินีน 

เป็นต้น นอกจากน้ียังมีแคลเซียม เหล็ก สังกะสี และ

วิตามินต่างๆ (B1, B2, B3, C และ E) ที่เป็นประโยชน์ 

ต่อร่างกายช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระได้เป็นอย่างดี ผล 

เม่าเบอร์ร่ีสกุจะมสีารแอนโทไซยานนิในปรมิาณทีส่งูซึง่มี

ส่วนช่วยต่อต้านอนมุลูอสิระ ป้องกนัโรคมะเร็ง โรคหวัใจ

และหลอดเลือด ช่วยขจดัสารพษิออกจากร่างกาย อกีทัง้

ยงัช่วยชะลอความแก่ชราได้อกี รสฝาดของผลเม่าเบอร์รี่

สกุจะมสีารฟลาโวนอยด์ ซึง่มคุีณสมบตัใินการช่วยยบัยัง้

ไม่ให้ผนังหลอดเลือดเสื่อมหรือเปราะง่าย รสขมของ 

เม่าเบอร์ร่ีจะมสีารแทนนิน ซึง่มคุีณสมบติัช่วยทำ�ำให้เกลด็

เลือดจับตัวกันน้อยลง [1-6] จากงานวิจัยของ Jorjong 

et al. ที่ได้ศึกษาหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและ

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่าง 

เม่าเบอร์รี่ 14 พันธุ์ ที่เก็บมาจากพื้นที่ในภาคตะวันออก

เฉียงเหนือของประเทศไทย พบว่า สารประกอบฟีนอลิก

หลักที่พบในเม่าเบอร์รี่ทุกพันธุ์ คือ สาร gallic acid, 

(-)-epicatechin, (+)-catechin และ cyanidin-3-o-

glucoside โดยพันธุ์ที่มีสารประกอบฟีนอลิกหลักมาก

ที่สุด คือ พันธุ์คำ�ำไหล ‘Kumlai’ ซ่ึงมีปริมาณเท่ากับ 

281.30, 949.73, 127.60 และ 54.67 mg/100 g โดย

น้�้ำำหนักแห้ง (D.W.) ตามลำ�ำดับ นอกจากน้ันยังพบว่า  

เม่าเบอร์รีพ่นัธุน์ีย้งัมปีระสทิธภิาพในการต้านอนมุลูอสิระ

สูงที่สุด ซึ่งมีค่าเท่ากับ 103.04 mmol VCEAC/g D.W., 

35.35 mmol Fe(II)/g D.W. (FRAP assay) และ 46.37 

mmol TE/g D.W. (ABTS•+ assay) จากการวิเคราะห์
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หาค่าสหสัมพันธ์ (correlation analysis) พบว่า 

ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระของเม่าเบอร์รี่

แปรผันตามปริมาณสาร gallic acid, ferulic acid  

และ cyanidin-3-o-glucoside [5] นอกจากนั้นยังพบ

ว่า น้�้ำำเม่าเบอร์รี่สกัดเข้มข้นใช้เป็นอาหารบำ�ำรุงสุขภาพ

ได้ดีเหมือนน้�้ำำลูกพรุนสกัดเข้มข้นท่ีมีประโยชน์ต่อ

ร่างกายอย่างมาก ช่วยต่อต้านอนมุลูอสิระ มศีกัยภาพใน

การช่วยกระตุน้ภมูคุ้ิมกนั มสีรรพคุณช่วยฟอกโลหติ ช่วย

ขับเสมหะ ช่วยบำ�ำรุงสายตา เป็นยาระบาย จากคุณค่า

ทางโภชนาการดงักล่าวจงึนยิมนำ�ำผลเม่าเบอร์รีม่าแปรรูป

และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายชนิด ได้แก่ น้�้ำำ

เม่าเบอร์ร่ีพร้อมดืม่ น้�้ำำเม่าเบอร์รีผ่ง น้�้ำำเม่าเบอร์รีเ่ข้มข้น 

ไวน์เม่าเบอร์ร่ี แยมเม่าเบอร์รี ่และขนมหนบึเค้ียว เป็นต้น 

[1, 7-13] 

มูส (Mousse) เป็นขนมหวานที่มีเนื้อสัมผัสนุ่ม

และสามารถกลืนได้ง่าย จึงได้รับความนิยมรับประทาน

หลังมื้ออาหารหลักหรือจัดเป็นอาหารว่างท่ีอุดมไปด้วย

สารอาหารต่างๆ เนือ่งจากส่วนประกอบหลักสำ�ำหรบัการ

ผลิตมูสนั้นประกอบด้วยน้�้ำำนม ครีมนม น้�้ำำตาล เจลาติน 

และอาจมีส่วนผสมของผลไม้ซึ่งส่วนมากจะเป็นผลไม้

ตระกลูเบอร์ร่ี [14] ดงันัน้การพฒันาสตูรมูสเม่าเบอร์รีจ่งึ

อาจเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำ�ำหรับการเพิ่มความหลาก

หลายของผลิตภัณฑ์ ในงานวิจัยน้ีได้มีการเสริมอินูลิน 

(inulin) ลงไปในมูสเม่าเบอร์รี่ อินูลินจัดอยู่ในประเภท

ของคาร์โบไฮเดรต ประกอบด้วยโมเลกุลของน้�้ำำตาล 

ฟรุกโตส 2-60 หน่วยเชื่อมต่อกันด้วยพันธะบีต้า 2-1  

ไกลโคซิดิก และที่บริเวณปลายของสายฟรุกแทน 

(fructan) ประกอบด้วยน้�้ำำตาลกลูโคส 1 โมเลกุลเชื่อม

ต่อสายฟรุกแทนด้วยพันธะแอลฟา 2-1 ไกลโคซิดิก  

อินูลินเป็นเส้นใยอาหารที่พืชเก็บสะสมไว้เป็นอาหาร 

เหมือนการสะสมแป้ง (starch) พบได้ในหัวกระเทียม 

หอมหวัใหญ่ หน่อไม้ฝรัง่ กล้วย ดอกอาร์ตโิชค แก่นตะวนั 

และหัวชิคอรี เป็นต้น อินูลินมีคุณสมบัติคล้ายกับใย

อาหารที่ละลายน้�้ำำได้ (soluble dietary fiber) มีรส

หวานเลก็น้อย ช่วยในการขบัถ่าย ให้พลังงานต่�่ำำมากเพยีง 

1.4 แคลลอร่ีต่อกรัม อินูลินช่วยควบคุมระดับน้�้ำำตาล 

และไขมันในเลือด นอกจากนั้นอินูลินยังมีคุณสมบัติเป็น

พรีไบโอติก (prebiotics) คือ เป็นอาหารของจุลินทรีย์ 

ในลำ�ำไส้ของมนุษย์ โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่มีประโยชน ์

ต ่อร ่างกาย เช ่น จีนัส Bifidobacterium และ 

Lactobacillus เป็นต้น ลดจุลินทรีย์ที่ก่อโรค และเพิ่ม

ภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายได้อีกด้วย อินูลินจึงได้รับความ

สนใจและถูกนำ�ำมาใช้เสริมในผลิตภัณฑ์อาหารมากมาย 

เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารลดน้�้ำำหนัก กาแฟควบคุมน้�้ำำ

หนัก รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมผงดัดแปลงสำ�ำหรับทารก 

เป็นต้น อินูลินใช้เป็นส่วนผสมทดแทนไขมัน (fat 

substitute) ในอาหารหลายชนิด เนื่องจากมีคุณสมบัติ

ให้ความหนดื มเีนือ้เนยีน มลัีกษณะเนือ้เป็นครมี ให้ความ

รู้สึกในปาก (mouth feel) คล้ายไขมัน เช่น ผลิตภัณฑ์

นม มูส ไอศกรีม ลูกอม และเบเกอรี เป็นต้น [15-18] 

อย่างไรก็ตามปัจจุบันการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม

หวานจากเม่าเบอร์รี่ยังมีค่อนข้างน้อย ดังนั้นงานวิจัยนี้

จงึมวีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาผลติภณัฑ์มสูเม่าเบอร์รี ่โดย

ผันแปรปริมาณเนื้อเม่าเบอร์รี่ 5 ระดับ (0, 5, 10, 15 

และ 20 เปอร์เซ็นต์ โดยน้�้ำำหนักของส่วนผสม) จากนั้น

นำ�ำสูตรมูสเม่าเบอร์รี่ที่เหมาะสมมาทดแทนน้�้ำำตาลด้วย

อินูลินที่ 5 ระดับ (0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ 

โดยน้�้ำำหนักของน้�้ำำตาล) และทำ�ำการวิเคราะห์คุณภาพ

ทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา รวมทั้งการทดสอบ

การยอมรบัของผู้บรโิภค โดยข้อมลูทีไ่ด้จากงานวจิยันีจ้ะ

ทำ�ำให้ได้สตูรมสูเม่าเบอร์รีเ่สริมอนิลูนิ สามารถนำ�ำไปต่อย

อดในการผลิตผลิตภัณฑ์จากเม่าเบอร์รี่ที่มีประโยชน์เชิง

สุขภาพเพื่อจำ�ำหน่ายในเชิงพาณิชย์ได้

2. อุปกรณ์และวิธีการ
2.1 การผลติมูสเม่าเบอร์รีแ่ละมูสเม่าเบอร์รีเ่สรมิอนูิลนิ

นำ�ำผลเม่าเบอร์รี่ที่ เก็บจากเทือกเขาภูพาน 

จังหวัดสกลนคร ในเดือนมิถุนายน พ.ศ. 2565 มาล้าง

ทำ�ำความสะอาด กดให้เนื้อเละ และกรองผ่านตะแกรง 

เพ่ือแยกเมล็ดออก จากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
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เบ้ืองต้นของน้�้ำำคั้นจากผลเม่าเบอร์รี่ พบว่า ตัวอย่างมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้�้ำำได้ทั้งหมด ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทได้ เท่ากับ 

14.06±0.03 เปอร์เซ็นต์ 3.55±0.02 และ 9.45±0.12 

เปอร์เซน็ต์ (กรดซิตริก) นำ�ำเนือ้เม่าเบอร์รีท่ีแ่ยกเมล็ดออก

แล้วไปผสมกับส่วนผสมของมูสนมสด ซ่ึงมีส่วนผสม

ประกอบไปด้วยนมพาสเจอร์ไรซ์รสจืด วิปปิ ้งครีม  

เจลาติน และน้�้ำำตาลทรายขาว 35.36, 50.50, 1.52  

และ 12.62 เปอร์เซ็นต์ โดยน้�้ำำหนัก ทำ�ำการผันแปร

ปริมาณเนื้อเม่าเบอร์รี่ 5 ระดับ คือ 0, 5, 10, 15 และ 

20 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมท้ังหมด ขั้นตอนการผลิต 

มูสเม่าเบอร์รี่ทำ�ำได้โดยนำ�ำเจลาตินมาละลายในน้�้ำำ 10 

มลิลลิติร ทิง้ไว้ให้เจลาตนิพองตวัเป็นระยะเวลา 10 นาที 

เทนมใส่หม้อ นำ�ำขึน้ตัง้ไฟระดบัปานกลาง พอนมเริม่ร้อน

เทเจลาตนิลงไป คนให้เจลาตนิละลาย ยกลงพกัไว้ให้เยน็ 

ตีวิปปิ้งครีมกับน้�้ำำตาลเข้าด้วยกันให้เป็นครีมข้น นำ�ำครีม

ทีได้ไปผสมกับนมที่เย็นแล้วให้เข้ากัน จากนั้นตักมูสใส่

ถ้วยพลาสติกและแช่เย็นเพื่อให้มูสคงตัว จากน้ันนำ�ำไป

ทดสอบคุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลชีววิทยา และการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกระดับเนื้อเม่าที่

เหมาะสม จากน้ันนำ�ำไปทดแทนน้�้ำำตาลทรายขาวด้วย 

อินูลินที่ 5 ระดับ คือ 0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ 

โดยน้�้ำำหนักของน้�้ำำตาล และนำ�ำไปวิเคราะห์คุณภาพด้าน

ต่างๆ ต่อไป

2.2 การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของ

ตัวอย่างด้วยเครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter, 

EXTECH, PH100, USA) โดยชัง่ตวัอย่างปริมาณ 10 กรมั 

ผสมกับน้�้ำำกลั่น 50 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันด้วยเครื่องตี

ป่น (Stomacher, BagMixer® 400, Interscience 

International, France) เป็นเวลา 5 นาท ีนำ�ำสารละลาย

ตัวอย่างที่ได้ไปกรองโดยใช้กระดาษกรอง Whatman® 

paper No. 1 นำ�ำสารละลายที่กรองได้ไปวิเคราะห์หาค่า 

pH สำ�ำหรับวิเคราะห์หาปริมาณกรดทั้งหมดด้วยวิธ ี

ไตเตรต (total titratable acidity, TTA) ทำ�ำโดยการ 

ปิเปตสารละลายตวัอย่างทีก่รองได้ปรมิาตร 10 มลิลลิติร 

ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้�้ำำกลั่นลงไป 

10 มลิลิลติร หยดสารละลายฟีนอฟทาลีนจำ�ำนวน 3 หยด 

เขย่าให้เข้ากนั ไตเตรทกบัสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 

(NaOH) ความเข้มข้น 0.1 นอร์มัล จนกระทัง่ถงึจดุยตุไิด้

เป็นสารละลายสชีมพอู่อน บนัทกึปรมิาตรของสารละลาย

โซเดียมไฮดรอกไซด์ที่ใช้ แล้วนำ�ำไปคำ�ำนวณหาปริมาณ

กรดท้ังหมดท่ีไตเตรทได้ในรูปของกรดซิตริกต่อไป 

นอกจากนัน้ยงัทำ�ำการวเิคราะห์ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลาย

น้�้ำำได้ทั้งหมด (Total soluble solids, TSS) ด้วยเครื่อง 

Hand refractometer (ATAGO, Japan) โดยชัง่ตวัอย่าง

มา 10 กรัม ผสมให้เข้ากันกับน้�้ำำกลั่น 10 มิลลิลิตร จาก

น้ันนำ�ำไปวัดหาค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้�้ำำได้ทั้งหมด 

(เปอร์เซ็นต์) [19]

2.3 การวิเคราะห์ทางกายภาพ

วิเคราะห์ค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความ

เป็นสีแดง/สีเขยีว) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง/น้�้ำำเงนิ) 

ของตัวอย่างด้วยเครื่องวัดสี (Colorimeter, Hunter 

Lab, Miniscan XP plus, USA) และวิเคราะห์ลักษณะ

เนือ้สมัผสั (Texture profile analysis, TPA) ด้วยเครือ่ง

วิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture analyzer, Brookfielb, 

CT3 10K, USA) โดยใช้หวัวดัทรงกระบอก (Cylindrical) 

ขนาด 25.4 มิลลิเมตร (TA11/1000) ตัง้ค่า Trigger load 

เท่ากับ 5 กรัม ค่า Test speed 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 

ค่า Return speed เท่ากับ 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที และ

ใช้ Load cell น้�้ำำหนัก 1,000 กรัม บันทึกค่าความแน่น

เน้ือ (Firmness) ค่าการยึดติด (Adhesiveness) ค่า 

การเกาะติด (Cohesiveness) และความยืดหยุ ่น 

(Springiness)

2.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยา

วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลชีววิทยาของ

ตัวอย่างทั้งหมดโดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 

(total plate counts) และยีสต์และรา (yeasts and 

molds) ด้วยวิธี pour plate count ด้วยอาหารเลี้ยง

เชื้อ Plate Count Agar (PCA) และ Potato Dextrose 
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Agar (PDA) บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส และ

อุณหภูมิห้องปกติ (29.42±1.58 องศาเซลเซียส) ตาม

ลำ�ำดับ เป็นเวลา 48 ชั่วโมง นับจำ�ำนวนโคโลนีที่เจริญบน

อาหารเลี้ยงเชื้อในช่วง 30-300 โคโลนี และคำ�ำนวณเป็น

ค่า CFU/g ของน้�้ำำหนักตัวอย่าง [19]

2.5 การทดสอบทางประสาทสัมผัส

นำ�ำตัวอย่างท่ีผ่านการแช่เย็นมาทดสอบชิมโดย 

ผู้บริโภคทั่วไปจำ�ำนวน 50 คน กลุ่มผู้บริโภคท่ีทำ�ำการ

ทดสอบเป็นบุคลากร และนักศึกษาภายในมหาวิทยาลัย

ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา ท่ีมีประสบการณ์ในการ 

รับประทานผลิตภัณฑ์มูสในรูปแบบและรสชาติต่างๆ 

ทำ�ำการทดสอบทัง้หมด 6 คณุลกัษณะ คอื ลกัษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม 

ทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคด้วยวิธี 9-point 

hedonic scale ซึ่งคะแนนเท่ากับ 9 คือ ชอบมากที่สุด 

คะแนนเท่ากบั 5 คอื เฉย ๆ  และคะแนนเท่ากบั 0 คอื ไม่

ชอบมากที่สุด

2.6 การวางแผนการทดลองทางสถิติ

งานวิจัยนี้วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design, CRD) ทำ�ำการ

ทดลอง 3 ซ้�้ำำ ส่วนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส

วางแผนการทดองแบบสุ่มบลอ็กสมบรูณ์ (Randomized 

complete block design, RCBD) วิเคราะห์หาความ

แปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี Analysis of Variance 

(ANOVA) และวเิคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลีย่โดยวิธี 

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  

ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ โดยใช้โปรแกรม 

IBM® SPSS® Statistics เวอร์ชั่น 23.0 (SPSS Inc., 

Chicago, IL, USA)

3. ผลการทดลอง
3.1 การศึกษาหาปริมาณเม่าเบอร์รี่ที่เหมาะสมใน	

ผลิตภัณฑ์มูส

จาก Table 1 พบว่า ค่าสี L* และค่าสี b*  

ของมสูเม่าเบอร์รีท่กุสตูรมค่ีาแตกต่างกนัอย่างมนียัสำ�ำคญั

ทางสถิติ (P < 0.05) โดยตัวอย่างชุดควบคุมมีค่าความ

สว่างและค่าความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด รองลงมาคือ  

มูสที่มีส่วนผสมของเม่าเบอร์รี่ 5, 10, 15 และ 20 

เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดับ และเมื่อวิเคราะห์ค่าสี a* พบว่า 

ตัวอย่างทุกสูตรมีค่าความเป็นสีแดงแตกต่างกันอย่างมี

นัยสำ�ำคญทางสถิติ (P<0.05) โดยมูสผสมเม่าเบอร์ร่ีที่

ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ มีค่าสี a* มากที่สุด รองลงมาคือ 

มสูผสมเม่าเบอร์รีท่ี่ระดบั 15, 10, 5 และ 0 (ชดุควบคุม) 

เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดับ เนื่องจากเม่าเบอร์รี่มีสีม่วงแดง

Table 1	 Physical qualities of maoberry mousse added with different levels of moaberry flesh 

Maoberry 

flesh

Color values Texture profile analysis

L* a* b* Firmness (g)ns Adhesivenessns Cohesiveness Springiness

0% 93.29±0.47a -0.24±0.03e 16.20±0.50a 361.33±54.57 463.83±30.93 0.48±0.03a 9.06±1.16ab

5% 82.91±0.37b 1.89±0.12d 14.06±0.32b 383.17±5.31 466.50±36.13 0.49±0.03a 8.10±0.49b

10% 73.94±0.56c 3.38±0.14c 12.58±0.43c 372.67±13.17 476.17±23.47 0.46±0.04ab 8.45±0.76b

15% 70.65±0.40d 5.19±0.16b 11.45±0.35d 367.00±6.98 456.17±22.03 0.44±0.02bc 9.46±0.94a

20% 67.82±0.11e 6.43±0.11a 10.29±0.21e 360.00±24.07 471.50±20.75 0.42±0.01c 9.35±0.63a

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P<0.05). ns is non-significant 

difference (P>0.05). 
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และอดุมไปด้วยสารสหีรอืรงควตัถซุึง่เป็นสารกลุม่แอนโท

ไซยานิน เมื่อผสมเม่าเบอร์รี่ลงไปในปริมาณที่มากขึ้นจึง

ทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์มูสมีสีม่วงแดงมากขึ้นตามไปด้วย

Table 1 แสดงผลการวิเคราะห์รูปแบบเนื้อ

สมัผสั (TPA) ของมูสเม่าเบอร์รีท่ัง้ 5 สตูร พบว่า ค่าความ

แน่นเนือ้ และค่าการยดึตดิของทกุสตูรมค่ีาไม่แตกต่างกนั

อย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนค่าการเกาะติด

และค่าการคนืตวัของมสูผสมเม่าเบอร์รีท่ีร่ะดบั 0, 5 และ 

10 เปอร์เซ็นต์ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทาง

สถิติ (P>0.05) และมีค่ามากกว่ามูสผสมเม่าเบอร์ร่ีที่

ระดบั 15 และ 20 เปอร์เซน็ต์ ตามลำ�ำดบั (P<0.05) แสดง

ว่าปริมาณเนื้อเม่าเบอร์รี่ท่ีเพิ่มขึ้นทำ�ำให้ค่าการเกาะติด

และค่าการคืนตัวของตัวอย่างมีค่าลดลง 

เมื่อวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งท่ีละลายน้�้ำำได้

ทั้งหมด (TSS) และค่า pH (Table 2) พบว่า ตัวอย่างทุก

สูตรมีค่า TSS และ pH แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทาง

สถิติ (P<0.05) โดยสูตรควบคุม (ไม่มีส่วนผสมของ 

เม่าเบอร์รี่) มีค่าดังกล่าวมากที่สุด รองลงมา คือ มูสผสม

เม่าเบอร์รี่ที่ระดับ 5, 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ ตาม

ลำ�ำดับ เนื่องจากผลเม่าเบอร์รี่มีรสเปรี้ยว เมื่อผสมลงไป

ในมูสปริมาณมากข้ึนจะทำ�ำให้ตัวอย่างมีค่า pH ลดลง

นั่นเอง ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณ TTA ในตัวอย่าง โดยจะ

เห็นได้ชัดว่ามูสผสมเม่าเบอร์รี่ที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ มี

ค่า TTA มากทีส่ดุ และมค่ีาแตกต่างอย่างมนียัสำ�ำคญทาง

สถิติเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างอื่น (P<0.05)

จาก Table 2 พบว่า จำ�ำนวนยีสต์และราของมูส

ผสมเม่าเบอร์รี่ระดับ 10-20 เปอร์เซ็นต์ มีค่าไม่แตกต่าง

กนัอย่างมนียัสำ�ำคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และมค่ีามากกว่า

มสูผสมเม่าเบอร์รีท่ีร่ะดับ 5 และ 0 เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดบั 

และเมื่อวิเคราะห์หาจำ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด พบว่า ใน

มูสผสมเม่าเบอร์รี่ทุกสูตรมีจำ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ไม่แตกต่างกนัอย่างมนียัสำ�ำคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และมี

ค่ามากกว่ามูสสูตรควบคุม การเพิ่มขึ้นของจำ�ำนวนยีสต์

และรา และจำ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างมูสเม่า

เบอร์รีเ่กดิจากเม่าเบอร์รีท่ีน่ำ�ำมาใช้เป็นส่วนผสมนัน้ไม่ได้

มีการนำ�ำไปให้ความร้อน จึงทำ�ำให้ตรวจพบจุลินทรีย์ใน

ผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้นตามปริมาณปริมาณเม่าเบอร์รี่ที่

เพิ่มขึ้น

Table 2	 Chemical and microbiological qualities of maoberry mousse added with different levels 

of moaberry flesh

Maoberry 

flesh

Chemical qualities Microbial counts (CFU/g)

TSS (%) pH TTA (%)
Yeasts and 

molds

Total plate 

counts

0% 17.88±0.09a 6.99±0.01a 0.16±0.01e 3.62±0.95c×103 9.28±1.53b×103

5% 17.22±0.09b 6.48±0.01b 0.18±0.01d 5.70±0.89b×103 1.36±0.33ab×104

10% 15.13±0.11c 5.78±0.01c 0.19±0.01c 8.18±1.52a×103 1.63±0.34a×104

15% 14.95±0.02d 5.27±0.02d 0.26±0.01b 7.85±1.92a×103 1.66±0.43a×104

20% 12.94±0.04e 4.84±0.01e 0.28±0.01a 6.80±2.27a×103 138±0.20ab×104

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P<0.05). TSS is total soluble 

solids and TTA is total titratable acidity.
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จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของมูส 

เม่าเบอร์รี่ทั้ง 5 สูตร โดยผู้ทดสอบชิมทั่วไปจำ�ำนวน 50 

คน ทดสอบมูสเม่าเบอร์ร่ีใน 6 คุณลักษณะ ได้แก่ 

ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบ

โดยรวม (Table 3) พบว่า คะแนนความชอบด้านลกัษณะ

ปรากฏ กลิน่ และความชอบโดยรวมของมสูผสมเม่าเบอร์

รี่ที่ระดับ 0 และ 5 เปอร์เซ็นต์ มีค่าไม่แตกต่างกันอย่าง

มีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) และมีค่ามากกว่ามูสผสม

เม่าเบอร์รี่ที่ระดับ 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ อย่างมี 

นัยสำ�ำคญทางสถิติ (P<0.05) และเมื่อพิจารณาคะแนน

ความชอบของคุณลกัษณะด้านอืน่ๆ ได้แก่ ส ีรสชาต ิและ

กล่ินรส พบว่า มสูผสมเม่าเบอร์รีท่ีร่ะดบั 5 เปอร์เซน็ต์ มี

คะแนนความชอบไม่แตกต่างกับชุดควบคุม (P>0.05)  

ดังนั้น จึงคัดเลือกสูตรนี้ไปใช้ในการทดลองต่อไป

3.2 ผลของการเสริมอินูลินต่อคุณภาพของมูสเม่า	

เบอร์รี่

จาก Table 4 พบว่า ค่าสี L*, a* และ b* ของ

ตัวอย่างทุกสูตรมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P>0.05) 

Table 3	 Liking scores of maoberry mousse added with different levels of moaberry flesh

Maoberry 

flesh

Liking scores

Appearance Color Odor Taste Texture
Overall 

acceptance

0% 7.43±1.48a 7.70±1.39a 7.60±1.25a 7.53±1.46ab 7.20±1.42ab 7.80±1.41a

5% 7.37±1.24a 7.23±1.04ab 7.53±0.94a 7.77±1.10a 7.60±0.93a 7.90±0.80a

10% 6.60±1.34b 7.00±1.26b 6.75±1.12b 6.83±1.44bc 7.00±1.31ab 7.17±1.42b

15% 6.53±1.31b 6.67±1.12b 6.67±1.28b 6.10±1.54c 6.30±1.26c 6.53±1.25c

20% 6.62±0.96b 6.87±0.86b 6.63±1.23b 6.33±1.62c 6.63±0.85bc 6.30±1.15c

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P<0.05).

Table 4	 Physical qualities of maoberry mousse supplemented with different levels of inulin

Inulin 

contents

Color values Texture profile analysis

L*ns a*ns b*ns Firmness (g) Adhesivenessns Cohesiveness Springiness

0% 84.55±0.09 0.73±0.02 13.46±0.12 521.83±10.51c 257.83±36.18 0.44±0.01c 8.71±0.40a

2.5% 84.56±0.07 0.75±0.02 13.52±0.06 544.17±21.63bc 260.17±18.84 0.43±0.02c 8.36±0.29ab

5% 84.61±0.09 0.74±0.02 13.46±0.16 522.67±12.93c 266.67±48.15 0.47±0.02b 8.23±0.59ab

7.5% 84.55±0.13 0.73±0.03 13.50±0.09 560.33±15.73b 274.83±30.64 0.48±0.03ab 8.20±0.20ab

10% 84.57±0.22 0.73±0.02 13.56±0.07 623.17±29.97a 291.83±32.71 0.50±0.01a 8.00±0.46b

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P<0.05). ns is non-significant 

difference (P>0.05).
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แสดงว่าระดบัของอนูิลนิทีเ่ตมิลงไปนัน้ไม่มผีลต่อค่าสขีอง

ตวัอย่าง และจากการวเิคราะห์รปูแบบเนือ้สมัผสัของมสู

เม่าเบอร์รีเ่สรมิอนิลูนิ (Table 4) พบว่า ค่าความแน่นเนือ้

และค่าการเกาะติดของมูสเม่าเบอร์รี่มีแนวโน้มที่เพิ่มขึ้น

ตามปรมิาณอนิลูนิทีม่ากขึน้ ส่วนความยดืหยุน่มแีนวโน้ม

ทีล่ดลง และค่าการยดึตดิไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียั

สำ�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)

จาก Table 5 พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลาย

น้�้ำำได้ทัง้หมดของมูสเม่าเบอร์รีเ่สรมิอนิลูนิ 10 เปอร์เซน็ต์ 

มค่ีามากทีส่ดุ รองลงมาคอื มสูเม่าเบอร์รีเ่สรมิอนิลูนิ 7.5, 

5, 2.5 และ 0 เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดับ จากการวิเคราะห์

ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปรมิาณกรดทัง้หมดทีไ่ตเตรท

ได้ พบว่า ตัวอย่างทุกสูตรมีค่าดังกล่าวไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำ�ำคญทางสถิติ (P>0.05) นอกจากน้ันยังพบ

ว่า จำ�ำนวนยีสต์และรา และจำ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของ

ตัวอย่างทุกสูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคญทาง

สถิติ (P>0.05) โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 5.35-6.20×103 

CFU/g และ 1.09-1.25×104 CFU/g ตามลำ�ำดับ

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของมูสเม่า

เบอร์รี่เสริมอินูลินที่ระดับต่างๆ โดยผู้ทดสอบชิมทั่วไป

จำ�ำนวน 50 คน ใน 6 คุณลักษณะ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 

ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม (Table 

6) พบว่า ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิและความชอบ

โดยรวมของทกุสูตรมค่ีาไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) 

ส่วนคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัสค่ามีแตกต่างกัน 

เล็กน้อย โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 7.10-7.97 

คะแนน 

4. วิจารณ์ผลการทดลอง
สีเป็นปัจจัยสำ�ำคญในการตัดสินใจบริโภคหรือ

เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากสีเป็นคุณลักษณะที่

ส่ือถึงความสดใหม่ และคุณภาพของอาหารชนิดน้ันๆ  

การประเมินสีและการวัดค่าสีจึงเป็นอีกกระบวนการที่

สำ�ำคัญสำ�ำหรับอุตสาหกรรมอาหาร ค่าสี CIE L*, a* และ 

b* เป็นค่าที่นิยมในการประเมินลักษณะปรากฏของ

ตัวอย่างที่ทำ�ำการศึกษาหรือการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

โดยค่าสี L* แสดงถึงค่าความสว่าง มีค่าระหว่าง 0 (สีดำ�ำ) 

ถึง 100 (สว่างมากหรือสีขาว) ในขณะที่ค่าสี a* คือ  

ค่าความเป็นสีแดงเมื่อมีค่าเป็นบวก (+a*) และค่าความ

เป็นสีเขียวเมื่อมีค่าเป็นลบ (-a*) และค่าสี b* คือ ค่า

ความเป็นสีเหลืองเมื่อมีค่าเป็นบวก (+b*) และค่าความ

เป็นสีน้�้ำำเงินเมื่อมีค่าเป็นลบ (-b*) [20-21] จากผลการ

Table 5	 Chemical and microbiological qualities of maoberry mousse supplemented with different 

levels of inulin

Inulin 

contents

Chemical qualities Microbial counts (CFU/g)

TSS (%) pHns TTAns (%) Yeasts and moldsns Total plate countsns

0% 15.44±0.02e 6.25±0.02 0.21±0.01 5.83±1.08×103 1.09±0.28×104

2.5% 15.65±0.02d 6.26±0.03 0.21±0.01 6.00±1.42×103 1.21±0.16×104

5% 15.73±0.01c 6.26±0.02 0.21±0.01 6.20±1.72×103 1.23±0.24×104

7.5% 15.86±0.01b 6.25±0.01 0.22±0.01 5.90±1.37×103 1.23±0.36×104

10% 15.89±0.01a 6.25±0.02 0.22±0.01 5.35±0.91×103 1.25±0.30×104

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P<0.05). ns is non-significant 

difference (P>0.05). TSS is total soluble solids and TTA is total titratable acidity.
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ทดลองในงานวิจัยน้ีพบว่าตัวอย่างมูสเม่าเบอร์รี่จะม ี

ค่าความเป็นสีแดงมากขึ้นอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ  

เมื่อปริมาณเม่าเบอร์รี่ที่เติมลงไปในส่วนผสมเพิ่มขึ้น 

เนื่องจากผลเม่าเบอร์รี่ท่ีใช้ในงานวิจัยน้ีมีลักษณะท่ีสุก

เตม็ทีจ่งึมสีอีอกไปทางเฉดสม่ีวงแดง ดงันัน้จงึอดุมไปด้วย

สารสีหรือรงควัตถุในกลุ่มแอนโทไซยานิน [5, 23] ดังนั้น 

เมื่อผสมเม่าเบอร์รี่ลงไปในปริมาณที่มากขึ้นจึงทำ�ำให้ 

ผลติภณัฑ์มสูมสีม่ีวงแดงมากขึน้ตามไปด้วย แอนโทไซยา

นินเป็นสารสีท่ีพบได้ทั่วไปในดอกไม้ ผลไม้บางชนิด  

ใบหรือลำ�ำต้นของพืชบางชนิดที่มีสีตั้งแต่สีแดงถึงน้�้ำำเงิน

เข้ม นยิมนำ�ำใช้เป็นสารให้ส ี(coloring agent) ธรรมชาติ

ในอาหาร สารสกัดแอนโทไซยานินมีสมบัติเป็นโภชน

เภสชั (nutraceutical) ซึง่มฤีทธิเ์ป็นสารต้านอนมุลูอสิระ 

ช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง ช่วยชะลอความ

เสื่อมของเซลล์ ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ

และเส้นเลอืดอดุตันในสมอง ด้วยการยบัยัง้ไม่ให้เลอืดจบั

ตัวเป็นก้อน ชะลอความเสื่อมของดวงตา และช่วยยับยั้ง

จุลินทรีย์ก่อโรคบางชนิด (pathogen) ในระบบทางเดิน

อาหาร [24-26] 

นอกจากนั้นจากงานวิจัยนี้จะเห็นได ้ชัดว ่า

ปริมาณเม่าเบอร์รี่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของมูสเม่าเบอร์รี่ 

ได้แก่ ค่าการเกาะตดิและค่าการคนืตวั โดยพบว่าปรมิาณ

เน้ือเม่าเบอร์รี่ที่เพิ่มขึ้นทำ�ำให้ค่าการเกาะติดและค่าการ

คนืตวัของตวัอย่างมแีนวโน้มลดลง ดังนัน้อาจกล่าวได้ว่า

ปริมาณหรือสัดส่วนของส่วนผสมที่แตกต่างมีผลต่อเน้ือ

สัมผัสของผลิตภัณฑ์ จากงานวิจัยของ Rittilert and 

Warin ซึ่งได้ทำ�ำการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วง

หาวมะนาวโห่ โดยใช้ปริมาณน้�้ำำมะม่วงหาวมะนาวโห่ท่ี

แตกต่างกัน พบว่า น้�้ำำมะม่วงหาวมะนาวโห่มีผลต่อเนื้อ

สัมผัสของกัมมี่เยลลี่โดยทำ�ำให้ค่าความแข็ง การบดเคี้ยว 

(chewiness) และความยืดหยุ่นหรือค่าการคืนตัวลดลง

อย่างมีนัยสำ�ำคญทางสถิติ [27] เจลาตินถือว่าเป็นส่วน

ผสมหลักในการทำ�ำหน้าที่เป็นสารก่อเจลของผลิตภัณฑ์

มสู เมือ่เพิม่ปรมิาณเม่าเบอร์รีจ่ะทำ�ำให้สัดส่วนของสารก่อ

เจลในส่วนผสมลดลง และเกิดการเปลี่ยนแปลงค่าความ

เป็นกรด-ด่างของส่วนผสม ซึง่อาจส่งผลต่อความแข็งแรง

ของเจล เนื่องจากสายโมเลกุลที่เข้าใกล้กันยาก จึงมี

โอกาสเกิด cross link ได้ยากขึ้น [28] 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้�้ำำได้ทั้งหมดใช้เป็น

ดัชนีบ่งชี้ถึงระดับความหวานของผลิตภัณฑ์อาหาร  

ซึ่งเป็นผลรวมของของแข็งที่ละลายน้�้ำำได้ ได้แก่ น้�้ำำตาล

ชนดิต่างๆ เช่น น้�้ำำตาลซูโครส น้�้ำำตาลกลูโคส และน้�้ำำตาล

Table 6	 Liking scores of maoberry mousse supplemented with different levels of inulin

Inulin 

contents

Liking scores

Appearancens Colorns Odorns Tastens Texture
Overall 

acceptancens

0% 7.67±1.27 7.60±1.35 7.63±1.30 7.77±1.19 7.97±1.07a 7.93±0.91

2.5% 7.23±1.28 7.30±1.26 7.27±1.39 7.67±1.12 7.10±1.32b 7.57±1.17

5% 7.53±1.31 7.34±1.19 7.50±1.25 7.53±1.33 7.53±1.22ab 7.63±1.07

7.5% 7.57±1.25 7.67±1.03 7.63±1.00 7.90±1.52 7.57±1.45ab 7.97±1.10

10% 7.60±1.13 7.53±1.04 7.53±1.04 7.47±1.25 7.83±1.18a 7.70±0.79

Means in the same column with the different small letters indicate significant difference (P < 0.05). ns is non-significant 

difference (P > 0.05). 
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ฟรักโทส กรดอนิทรย์ี เช่น กรดซิตรกิ กรดมาลกิ กรดทาร์

ทาริก และกรดแล็กทิก และแร่ธาตุต่างๆ ในงานวิจัยนี้ 

พบว่าเมื่อปริมาณเม่าเบอร์รี่ในส่วนผสมเพ่ิมขึ้นจะทำ�ำให้

ปรมิาณของ TSS และมค่ีา pH ลดลง แสดงว่าผลติภณัฑ์

มสูเม่าเบอร์ร่ีมคีวามหวานลดลง แต่มคีวามเปรีย้วเพิม่ขึน้ 

ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณของ TTA ที่เพิ่มขึ้น ผลการ

วิเคราะห์ปริมาณ TSS ของผลิตภัณฑ์มูสเม่าเบอร์รี่จาก

งานวิจัยนี้สอดคล้องกับรายงานของ Hemathulin and 

Sombun ที่ทำ�ำการศึกษาผลิตภัณฑ์เยลลี่เม่าเบอร์รี่เพ่ือ

สุขภาพจากวุ้นเมล็ดแมงลักด้วยวิธีการสกัดแบบชีววิธี 

และพบว่า ปริมาณของ TSS ในผลิตภัณฑ์เยลลี่เม่าเบอร์

รี่จะมีค่าลดลงจาก 15.15, 14.53, 13.95, 13.26 และ 

12.72 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเติมสารสกัดวุ้นเมล็ดแมงลักลงไป 

0, 20, 30, 40 และ 50 เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดับ [29] 

นอกจากนี้ เป็นที่ทราบดีอยู่แล้วว่าเม่าเบอร์รี่เป็นผลไม้ที่

มีรสเปรี้ยว โดยน้�้ำำคั้นสดของเม่าเบอร์รี่ที่ใช้ในงานวิจัยนี้

มีค่า pH และปริมาณของ TTA เท่ากับ 3.55 และ 9.45 

เปอร์เซ็นต์ ตามลำ�ำดับ ซึ่งถือว่ามีปริมาณกรดค่อนข้างสูง 

ดังนั้นจึงทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์มูสเม่าเบอร์รี่ค่า pH มีค่าลดลง 

และปริมาณของ TTA มีค่าเพิ่มขึ้น เมื่อปริมาณของเม่า

เบอร์รี่เพิ่มขึ้น จากงานวิจัยของ Wichana et al. ซึ่ง

วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพื้นฐานของเม่าเบอร์รี่

จำ�ำนวน 9 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์สร้างค้อ 1 วังขุมปูน ฟ้า

ประทาน ภูพานทอง แสนเพียร วรสาร คำ�ำไหล ลมพัด 

และสอวรรณสงข์ พบว่า ตัวอย่างเม่าเบอร์รี่ทั้งหมดมีค่า 

pH, TTA และ TSS อยู่ในช่วง 3.62 – 4.32, 7.57 – 

15.40 เปอร์เซ็นต์ และ 13.67 – 20.33 เปอร์เซ็นต์ ตาม

ลำ�ำดับ [30] 

เมือ่นำ�ำตัวอย่างมสูเม่าเบอร์รีม่าวเิคราะห์คุณภาพ

ด้านจุลชีววิทยาพบว่า จำ�ำนวนยีสต์และรา และจำ�ำนวน

จลุนิทรย์ีทัง้หมดในตวัอย่างมแีนวโน้มเพิม่ขึน้ตามปรมิาณ

เม่าเบอร์รี่ท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเกิดจากเม่าเบอร์รี่ท่ีนำ�ำมาใช้เป็น

ส่วนผสมนั้นไม่ได้มีการนำ�ำไปให้ความร้อน จึงทำ�ำให้ตรวจ

พบจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์เพิ่มมากข้ึนตามปริมาณเม่า

เบอร์รี่ที่เพิ่มขึ้น ดังนั้น การศึกษาต่อไปควรศึกษาการเต

รียมเม่าเบอร์รี่ก่อนนำ�ำมาใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ ์

มูสหรือผลิตอื่นๆ เพื่อลดจำ�ำนวนจุลินทรีย์ท่ีปนเปื้อนมา

กบัวตัถดุบิ รวมทัง้ต้องควบคุมกระบวนการผลติให้ปลอด

เชื้อหรือลดการปนเปื้อนให้มากที่สุด เนื่องจากจำ�ำนวน

ยีสต์และรา และจำ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเริ่มต้นใน

ตัวอย่างชุดควบคุมมีปริมาณค่อนข้างสูง

การประเมินทางประสาทสัมผัส (sensory 

evaluation) นับว่ามีบทบาทสำ�ำคัญมากในงานทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร รวมทั้งมีความ

สำ�ำคญต่องานด้านเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้วย 

ตลอดจนได้เข้าไปมีบทบาทในการควบคุมคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ เพราะเป็นเครื่องมือที่แสดงออกโดยทางอ้อม

ได้ชดัเจน เช่น รสชาต ิกลิน่ สแีละลกัษณะเนือ้สมัผสั เมือ่

มกีารบรโิภคอาหาร [31] การทดสอบทางประสาทสัมผัส

ผลติภณัฑ์มสูผสมเม่าเบอร์รีที่ร่ะดับต่างๆ พบว่า มสูผสม

เม่าเบอร์รีท่ีร่ะดบั 5 เปอร์เซน็ต์ ได้คะแนนความชอบด้าน

ลกัษณะปรากฏ (7.37 คะแนน) กลิน่ (7.53 คะแนน) และ

ความชอบโดยรวม (7.90 คะแนน) มากทีส่ดุ และไม่แตก

ต่างกบัมสูสตูรควบคมุ เมือ่เพิม่ปรมิาณเม่าเบอร์รีม่ากขึน้

ผู้ทดสอบชิมจะให้คะแนนความชอบด้านต่างๆ ลดลง

อย่างมาก เนื่องจากเมื่อใช้ปริมาณเม่าเบอร์รี่ท่ีสูงเกินไป

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี 

กล่ิน รสชาต ิและเนือ้สัมผัสเปล่ียนแปลงไป ทัง้นีอ้าจเกดิ

จากความรู้สึกหลังชมิท่ีไม่ด ีเนือ่งจากเม่าเบอร์รีน่อกจาก

จะมีรสชาติหวานอมเปรี้ยวแล้วยังมีความฝาดอีกด้วย 

รวมทั้งการผสมเม่าเบอร์รี่ในปริมาณที่มากขึ้นจะทำ�ำให้

โครงสร้างเจลของมูสไม่คงตัว ซึ่งอาจจะทำ�ำให้เนื้อสัมผัส

ของมูสเม่าเบอร์รี่ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิม งาน

วิจัยนี้สอดคล้องกับงานรายงานของ Hemathulin and 

Sombun ในผลิตภัณฑ์เยลลี่เม่าเบอร์ร่ีเพ่ือสุขภาพจาก

วุ้นเมล็ดแมงลัก [29]

อนิลูนิมคีณุสมบตัเิมือ่รวมกบัน้�้ำำจะสามารถสร้าง

เนื้อสัมผัสและความรู้สึกในปากเหมือนอาหารที่มีไขมัน

เป็นส่วนประกอบหลัก ด้วยเหตุนี้จึงมีการนำ�ำอินูลินมาใช้

เป็นสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส และเป็นสารทดแทนไขมัน
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เพื่อผลิตเป็นผลิตภัณฑ์หลายชนิด เช่น ผลิตภัณฑ์เนื้อ 

และผลิตภัณฑ์จากนม เป็นต้น [15] จากการทดแทน

น้�้ำำตาลด้วยอินูลินที่ระดับต่างๆ (0, 2.5, 5, 7.5 และ 10 

เปอร์เซ็นต์) ในผลิตภัณฑ์มูสเม่าเบอร์รี่ พบว่า ปริมาณ 

อินูลินที่ใช้ในงานวิจัยไม่มีผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) 

ของตวัอย่าง แต่มผีลต่อการเพิม่ขึน้ของค่าความแน่นเนือ้

และค่าการเกาะติด ส่วนความยืดหยุ่นมีแนวโน้มที่ลดลง 

เนือ่งจากเมือ่อนูิลนิละลายน้�้ำำจะมลีกัษณะคล้ายเจล และ

เพ่ิมความแน่นเนือ้ให้กบัผลติภณัฑ์อาหาร [17] สอดคล้อง

กับงานวิจัยของ Kongwan et al. ซ่ึงพบว่าเม่ือเพิ่ม

อัตราส่วนการทดแทนด้วยอินูลินทำ�ำให้แบตเตอร์ (Cake 

Batter) ก่อนอบมีค่าความหนืด และค่าความคงตัวขอ

งอิมัลชั่นเพิ่มข้ึน จึงทำ�ำให้คุณภาพบัตเตอร์เค้ก (Butter 

Cake) มีค่าเนื้อสัมผัสด้านความแน่นเน้ือ การบดเคี้ยว 

และค่าการเกาะตดิเพิม่มากขึน้ ในขณะทีค่่าความยดืหยุน่

มีค่าลดลงอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ [32] นอกจากนั้นยัง

พบว่าการทดแทนน้�้ำำตาลด้วยอินูลินในปริมาณท่ีมากขึ้น

ทำ�ำให้ปริมาณ TSS มีค่าเพ่ิมข้ึนตามไปด้วย แต่ค่า pH 

และ TTA ของมสูเม่าเบอร์รีแ่ต่ละสตูรไม่มคีวามแตกต่าง

กัน เนื่องจากอินูลินเป็นโพลีแซคคาไรค์ชนิดหนึ่งในกลุ่ม

ฟรุกแตน ประกอบด้วยน้�้ำำตาลฟรกุโตสทีเ่ชือ่มต่อกนัเป็น

สายยาว บางโครงสร้างอาจมีน้�้ำำตาลกลูโคสเชื่อมต่อที่

ปลายสายด้วย เมื่อเพิ่มปริมาณอินูลินจึงอาจทำ�ำให้

ตัวอย่างมีปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นได้ [15, 17] และจากการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสัของมสูเม่าเบอร์รีเ่สรมิอนิลูนิที่

ระดบัต่าง ๆ  พบว่า คะแนนการยอมรบัผลิตภณัฑ์ในภาพ

รวมไม่มคีวามแตกต่างกนั ยกเว้นด้านเน้ือสมัผสัมคีะแนน

การยอมรับแตกต่างกันเล็กน้อย สอดคล้องกับรายงาน

ของ Buriti et al. ทีพ่บว่าการเตมิอนิลูนิในปรมิาณทีแ่ตก

ต่างกันไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยรวม

ของผลิตภัณฑ์มูสฝรั่ง [28]

5. สรุปผลการวิจัย 
จากผลการทดลองในงานวิจัยนี้พบว่า ปริมาณ

เม่าเบอร์รี่ที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าสี เนื้อสัมผัส คุณภาพ

ด้านจลุชวีวทิยา และการทดสอบทางประสาทสมัผัสของ

ผลิตภัณฑ์มูสเม่าเบอร์รี่ โดยปริมาณเม่าเบอร์รี่ที่ระดับ 5 

เปอร์เซ็นต์ คือปริมาณที่เหมาะสมและได้รับการยอมรับ

จากผู้บริโภคมากที่สุด สำ�ำหรับการผันแปรปริมาณอินูลิน

ในสูตรมูสเม่าเบอร์รี่ที่ระดับแตกต่างกัน พบว่า ระดับขอ

งอินูลินไม่มีผลต่อค่าสี ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และ

คณุภาพด้านจลุชีววทิยา แต่ปรมิาณอนิลิูนทีเ่พิม่ขึน้ส่งผล

ให้ค่าความแน่นเนือ้ ค่าการเกาะตดิ และปรมิาณของแขง็

ที่ละลายในน้�้ำำได้ทั้งหมดเพิ่มสูงขึ้นตาม เมื่อทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสพบว่า ปริมาณอินูลินไม่มีผลต่อการ

ยอมรบัโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ดงันัน้สตูรมสูเม่าเบอร์รีเ่ส

ริมอินูลิน 10 เปอร์เซ็นต์ จึงเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุด

6. กิตติกรรมประกาศ
ขอบพระคุณมหาวทิยาราชภฏัพระนครศรอียธุยา 

ที่เอื้อเฟื้อสถานที่และเครื่องมือในการทำ�ำวิจัย
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