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1.1 ทีม่าและความส าคัญของปัญหา 

 
 จากงานวิจยัก่อนหน้าน้ีมีการพฒันาผลิตแยมเสาวรสลดพลังงานโดยใช้เปลือกใน
เสาวรสทดแทนการใช้เพกทินเมทอกซีต ่าทางการคา้ (วิศนี, 2552)  เพกทินท่ีใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารนั้นจะมีอยู ่2 ชนิด คือ High methoxyl pectin (HM) ซ่ึงมี degree of methoxyl (DM) มากกวา่
ร้อยละ 50 และ Low methoxyl pectin (LM) ซ่ึงมี DM นอ้ยกวา่ร้อยละ 50 ซ่ึงค่า DM นั้นหมายถึง
อตัราส่วนของหมู่กรดกาแลกทูโรนิกท่ีถูกเอสเทอริไฟด์ด้วยหมู่เมทิลต่อหมู่กรดกาแลกทูโรนิก 
ทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นโมเลกุลของเพกทินหรือระดบัการเกิดเมทิลเอสเทอร์ (กฤติกา และเทิดพงษ์, 2543)  
ในผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนประกอบของน ้ าตาลต ่าหรือผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เติมน ้ าตาลจ าเป็นตอ้งใช้เพกทิน
ชนิด LM     เน่ืองมาจาก LM มีคุณสมบติัท่ีสามารถเกิดเจลไดใ้นสภาวะท่ีมีน ้ าตาลต ่าโดยมีอิออน 
ของโลหะบางชนิดร่วมดว้ยเช่น แคลเซียมไอออน (Ca2+) แมกนีเซียมไอออน (Mg2+) เป็นตน้ และ
เกิดเจลไดดี้ในช่วงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.2-4.0 (เรณู และนราพร, 2540)   อยา่งไรก็ตาม LM 
หาซ้ือไดย้ากตามร้านคา้ทัว่ไปหรือตอ้งสั่งซ้ือในปริมาณมากตั้งแต่ 100 กิโลกรัมข้ึนไป  เป็นผลให้
ผูผ้ลิตรายยอ่ยไม่สามารถจดัซ้ือเองได ้มีงานวิจยัสกดัเพกทินจากเปลือกในเสาวรสเพื่อมาใชใ้นการ
ผลิตแยม พบวา่มีค่าใชจ่้ายในการสกดัค่อนขา้งสูง (พวงทอง และคณะ, 2541)   จากผลงานวิจยัของ
วิศนี (2552) เม่ือผูป้ระกอบการน าเปลือกในเสาวรสสดพนัธ์ุสีเหลืองไปใช้ในการผลิตแยมลด
พลงังาน พบว่าสามารถใช้เปลือกในเสาวรสทดแทนเพกทินเมทอกซีต ่าไดดี้ แต่เน่ืองจากเสาวรส
เป็นผลไมท่ี้มีเฉพาะฤดูกาล โดยจะเก็บเก่ียวไดใ้นช่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์เท่านั้น จึง
จ าเป็นตอ้งเก็บเปลือกในเสาวรสในรูปแช่แข็ง ท าให้มีตน้ทุนการผลิตค่อนขา้งสูงและไม่สะดวกใน
การน าไปใช ้  
  
  ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะน าเปลือกในเสาวรสมาอบแห้ง เพื่อจะเก็บรักษาและ
น ามาใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตไดอ้ย่างสะดวก โดยศึกษากระบวนการอบแห้งเปลือกในเสาวรส 
และการประเมินอายกุารเก็บรักษาโดยการคาดคะเนอายุการเก็บของเปลือกในเสาวรสอบแห้งท่ีเก็บ
ในอุณหภูมิและความช้ืนสัมพทัธ์ต่างๆ  
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1.2 วตัถุประสงค์ของการวจัิย   
 

1.2.1 เพื่อใหท้ราบถึงศึกษาคุณภาพของเสาวรสและเปลือกในเสาวรสพนัธ์ุสีเหลือง 
1.2.2 เพื่อศึกษาการอบแห้งเปลือกในเสาวรสโดยการเปรียบเทียบการใช้ตูอ้บลมร้อน

แบบถาดกบัการใชตู้อ้บแบบสุญญากาศ  
1.2.3 เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพของเปลือกในเสาวรสสด เปลือกในเสาวรสอบแห้ง และ

เพกทินเมทอกซีต ่ าทางการค้า  และการน าไปใช้ประโยชน์ในรูปแยม 
ลดพลงังาน  

1.2.4 เพื่อประเมินศึกษาอายกุารเก็บรักษาของเปลือกในเสาวรสอบแหง้ในสภาวะเร่ง  
 

1.3 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 

1.3.1 ทราบถึงอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแหง้เปลือกในเสาวรส 
1.3.2 ได้เปลือกในเสาวรสอบแห้งท่ีใช้ทดแทนเพกทินเมทอกซีต ่ าทางการค้า 

ท่ีมีราคาแพง 
1.3.3 ไดเ้พกทินท่ีมาจากวตัถุดิบธรรมชาติ และสามารถเก็บไวใ้ชไ้ดทุ้กฤดูกาล 
1.3.4 ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเปลือกในเสาวรสอบแหง้ 
1.3.5 สร้างแนวทางการใชป้ระโยชน์จากเปลือกในเสาวรส  

 
1.4 ขอบเขตของการวจัิย   

งานวจิยัน้ีจะท าการศึกษาคุณภาพเบ้ืองตน้ของเสาวรสพนัธ์ุสีเหลือง ท่ีระยะการเก็บเก่ียว 
60-70 วนั จากแหล่งเพาะปลูกในอ าเภอดอยสะเก็ด จงัหวดัเชียงใหม่ ศึกษาเปรียบเทียบการอบแห้ง
โดยใชตู้อ้บลมร้อนแบบถาดและการใช้ตูอ้บสุญญากาศ ท าการทดสอบการประยุกต์ในผลิตภณัฑ์
แยมเสาวรสลดพลงังานโดยใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการคดัเลือกและฝึกฝน รวมถึงการทดสอบผูบ้ริโภค
ท่ีเคยรับประทานเสาวรส ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ และศึกษาหาสภาวะการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส   และก าหนดให้มีค่าวอเตอร์แอกทิวิตีแปรผนัอยู่ในช่วง       
0.067-0.756 


