
14                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีท่ี 15 ฉบับท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

http://journal.rmutp.ac.th/ 
 

การใช้สารฮิวเมกเตนท์ในผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน 
 

กรรณิการ์  อ่อนสําลี* 

  

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี  

321 ตําบลทะเลชุบศร อําเภอเมือง จังหวัดลพบุรี 15000 
 

รับบทความ 28 พฤษภาคม 2563 แก้ไขบทความ 19 ตุลาคม 2563 ตอบรับบทความ 17 ธันวาคม 2563 
 

บทคัดย่อ 
 การยืดอายุการเก็บรักษาของมัลเบอร์รีกวน โดยใช้สารฮิวเมกเตนท์ทดแทนปริมาณน้ําตาล และรักษาความช้ืน 
ทําให้มีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ของผลิตภัณฑ์ลดลง การวิจัยนี้วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณสารฮิวเมกเตนท์ใน
ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน และศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนระหว่างการเก็บรักษา ผลวิจัย พบว่า 
ปริมาณสารฮิวเมกเตนท์ คือ อัตราส่วนมอลทิทอล : มอลโทเดกซ์ทริน 20 : 80  (ร้อยละ 90 ของปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด) และปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 ของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด มีส่วนผสม ได้แก่ มัลเบอร์รี มอลโทเดกซ์ทริน 
มอลทิทอล กลีเซอรอล เกลือ และกรดซิตริก ร้อยละ 69.73  21.62  5.40  3.01  0.17 และ 0.07 ตามลําดับ 
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า กากใย ความชื้น ร้อยละ 76.92  2.39  
0.14  4.19  4.30 และ 12.06 และพลังงานท้ังหมดโดยการคํานวณ 318.50 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ตามลําดับ 
ปริมาณแอนโทไซยานิน เท่ากับ 68.32 มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซด์ต่อกรัม ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก 
ร้อยละ 0.60 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และน้ําตาลท้ังหมด เท่ากับร้อยละ 1.74 และ 3.90 ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนให้
คะแนนความชอบในระดับชอบปานกลาง (7 คะแนน) ผลิตภัณฑ์เก็บรักษาในขวดแก้วท่ีอุณหภูมิห้อง (27 ± 2 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 4 สัปดาห์ พบว่า คุณภาพทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) มีค่าเพ่ิมข้ึน ความแข็ง
การเกาะติดและความยากง่ายในการเคี้ยวมีค่าลดลง คุณภาพทางด้านเคมี พบว่า ความชื้นและปริมาณแอนโทไซยานิน
ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ปริมาณยีสต์และราเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) แต่อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน (35/2558)  
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Abstract  
 The shelf-life extension of mulberry paste by using humectants to place sugar content could 
maintain the moisture while reducing the water activity (aw) of the product. The objectives of this 
research were to study on humectants replacement and the changes of the mulberry paste product 
quality during storage. The sugar content in the standard formula was replaced by 10% w/w glycerol 
and 90% w/w of maltitol and maltodextrin mixture (20:80 w/w). The final mulberry paste product 
consisted of mulberry, maltodextrin, maltitol, glycerol, salt and citric acid by 69.80% 21.62% 5.40% 
3.01%, 0.17% and 0.07%, respectively. The chemical compositions: carbohydrates, proteins, fat, ash, 
fiber, and moisture, of the product were 76.92% 2.39% 0.14% 4.19% 4.30% 12.06%, respectively. The 
total energy by calculation was 318.50 kcal/100 g. The anthocyanin content was 68.32 mg cyanidin-
3-glucoside/g. Total titratable acidity (citric acid equivalent) was 0.60%. The reducing sugar and total 
sugar values were 1.74% and 3.90%, respectively. The consumer acceptance as evaluated by 
untrained panelists was in the level of moderately like (7 score). The product packed in glass bottle 
containers was stored at 27±2 ºC for 4 weeks. The aw was increased while the textural properties: 
hardness, adhesiveness, and chewiness, were decreased. The chemical quality analysis showed 
significant decreases (p≤0.05) in the moisture and the anthocyanin contents. The microbial quality; 
total plate count and yeast and mold measurements were significantly increased (p≤0.05), however, 
the values were within the acceptable range according to the Thai community product standard 
(35/2558). 
 

Keywords : Mulberry; Fruit Paste Product; Humectant  
 
 

 
* Corresponding Author. Tel.: +668 1531 3880, E-mail Address: gannigar.w@lawasri.tru.ac.th 



16                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีท่ี 15 ฉบับท่ี 1 มกราคม-มิถุนายน 2564 

1. บทนํา  
ห ม่อน  ห รื อ  มั ล เ บอ ร์ รี  (Mulberry) มี ชื่ อ

วิทยาศาสตร์ว่า Morus alba Linn. เป็นผลไม้ท่ีมีสีแดง
อมม่วงหรือสีม่วง ซ่ึงเป็นแหล่งของสารสําคัญต่างๆ 
ได้แก่ แอนโธไซยานิน กรดโฟลิก ซ่ึงเป็นสารประกอบ
กลุ่มฟลาโวนอยด์ [1], [2] ผลมัลเบอร์รีมีปริมาณไขมัน 
กรดไขมัน ได้แก่ กรดไลโนเลอิคร้อยละ 26.40-74.77 
และกรดปาล์มิติกร้อยละ 9.29-22.26 [3] วิตามินซี แร่
ธ า ตุ  และสารประกอบ ฟีนอลิ ก อีก ด้ วย  [4], [5] 
เนื่องจากมัลเบอร์ รี มีลักษณะเนื้อผลไม้ ท่ี อ่อนนุ่ม 
สามารถรับประทานในรูปผลสด แห้ง หรือในรูปของ
ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านกระบวนการผลิต [6] แต่ข้อเสีย คือ 
บอบช้ําได้ง่ายทําให้อายุการเก็บรักษาสั้นปริมาณผลผลิต
ออกมามากจนนํามาบริโภคไม่ทัน มัลเบอร์รีได้รับการ
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หลากหลาย
รูปแบบ เช่น แยมมัลเบอร์รีผสมผิวส้ม ไอศกรีม และไวน์ 
เป็นต้น [4], [7] น้ํามัลเบอร์รี [8] และไอศกรีมมัลเบอร์รี 
[9] จะเห็นว่ากระบวนการผลิตเป็นวิธีการยืดอายุการ
เก็บรักษาของ  มัลเบอร์รีไว้สําหรับบริโภคได้นานข้ึน 
สําหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์บางประเภทมีปริมาณ
สารอาหารบางชนิดมากเกินไป เช่น น้ําตาล ส่งผลต่อ
ร่างกาย เช่น การเกิดโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง 
โรคหลอดเลือด และหัวใจ [10]  

สารฮิวเมกเตนท์ (Humectant) เป็นสารท่ีใช้
เติมในอาหารเพ่ือรักษาความชื้น ส่งผลให้อาหารมีค่า 
วอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ลดลง สามารถเก็บรักษาได้นาน
โดยท่ีเนื้อสัมผัสและกล่ินรสไม่เปลี่ยนแปลง ตัวอย่างของ
สารฮิวเมกเตนท์ท่ีใช้ในอาหาร เช่น กลีเซอรอล น้ําตาล
แอลกอฮอล์ เช่น ซอร์บิทอล มอลทิทอล รวมท้ังสาร
ไฮโดรคอลลอยด์ เช่น เพกทิน กัม และแอลจิเนต  
เป็นต้น ซ่ึงกลีเซอรอลสามารถลดความชื้น และป้องกัน
การเจริญของจุลินทรีย์โดยการลดค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 
(aw) ทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีความหนืด และยังเป็นตัว
ทําละลายท่ีดี ช่วยให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีลักษณะอ่อนนุ่ม 

[11] มอลติทอลเป็นสารทดแทนความหวาน มีความ
หวาน 0.9 เท่าของซูโครส ให้พลังงานเท่ากับ 2.1 กิโล
แคลอรีต่อกรัม และ มอลโทเด็กซ์ทริน มีคุณสมบัติ
ทางด้านความเป็นเนื้อทําให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืด
สมํ่าเสมอเนื้อสัมผัสเรียบ เนียน ซ่ึงการเติมมอลโทเดกซ์
ทรินจะทําให้ผลิตภัณฑ์เหนียวและทําให้ความนุ่มของ
ผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึน [12]            

จังหวัดลพบุรีโดยกลุ่มเกษตรตําบลหนองผักแว่น 
อําเภอท่าหลวง มีการปลูกมัลเบอร์รีอินทรีย์จํานวนมาก
มีท้ังชนิดใบและผล สําหรับผลยังไม่มีการแปรรูปในเชิง
พาณิชย์ รวมถึงยังไม่มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ี
สามารถยืดอายุการเก็บรักษา ประกอบกับกลุ่มเกษตรกร
มีความประสงค์ในการพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรเพื่อ
ยกระดับเศรษฐกิจของชุมชน สามารถผลิตเป็นของฝาก
โดยชุมชนผลิตเองได้ ใช้เทคโนโลยีไม่ซับซ้อน เคร่ืองมือ
หาง่าย และราคาไม่แพง ฉะนั้นเพ่ือต้องการให้ชุมชนเห็น
ความสําคัญในการนําผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูป 
สามารถ ยืดอา ยุการ เก็บ รักษา  ดั งนั้ นผู้ วิ จั ยจึ ง มี
วั ต ถุ ป ร ะ ส ง ค์ ใ น ก า ร พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ 
มัลเบอร์รีกวนโดยการใช้สารฮิวเมกเตนท์ ยกตัวอย่าง
เช่น กลีเซอรอล มอลทิทอล และ มอลโทเดกซ์ทริน 
ทดแทนน้ําตาลทําให้ควบคุมปริมาณความชื้นและเพ่ิม
ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีพลังงาน
ลดลง เป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้แก่ผู้บริโภคท่ียังต้องการ
รสหวานแต่ต้องจํากัดการรับประทานน้ําตาลหรือผู้ ท่ี
ต้องควบคุมน้ําตาลในเลือดและผู้ท่ีห่วงใยในด้านสุขภาพ 
นอกจากนี้ เป็นการเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบในชุมชนและ
เสริมสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนต่อไป 
 

2. ระเบียบวธีิวิจัย  
2.1 การศึกษาปริมาณสารฮิวเมกเตนท์ใน

ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน 
     ทําการผลิตผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีโดยมีส่วนประกอบ 
ได้แก่ มัลเบอร์รีร้อยละ 69.73 น้ําตาลร้อยละ 30.03 
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เกลือร้อยละ 0.17 และกรดซิตริกร้อยละ 0.07 กรรมวิธี
การผลิตสําหรับ 1 กิโลกรัม เร่ิมจากปั่นมัลเบอร์รีให้
ละเอียดโดยใช้ เคร่ืองปั่นย่ีห้อ Tefal Maxi Blend รุ่น 
BL30714D ประเทศฝร่ังเศส ความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 
1 นาที เทใส่กระทะทองเหลือง และเติมส่วนผสมท้ังหมด
ลงไป กวนให้ส่วนผสมของน้ําตาลละลายท้ังหมด โดยใช้
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณ 45 นาที จน
ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดของผลิตภัณฑ์ เท่ากับ 82 
องศาบริกซ์ กําหนดโดยใช้เคร่ืองวัดความหวาน Brix 
Atago รุ่น MASTER-3M ท้ิงให้เย็น และบรรจุใส่ขวด
แก้วปิดสนิท [13] จากน้ันศึกษาอัตราส่วนของสาร
ฮิวเมกเตนท์ 3 ชนิด ได้แก่ กลีเซอรอล มอลโทเดกซ์ทริน 
และ มอลทิทอล โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design ; CRD) 
โดยกําหนดให้ใช้ปริมาณกลีเซอรอลร้อยละ 10 ของ
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด และศึกษาอัตราส่วนระหว่าง
มอลทิทอลและมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 90 ของปริมาณ
น้ําตาล ท้ังหมด 5 อัตราส่วน ได้แก่ 10:90 (สูตรท่ี 1) 
20:80 (สูตรท่ี 2) 30:70 (สูตรท่ี 3 ) 40:60 (สูตรท่ี 4) 
และ 50:50 (สูตรท่ี 5) เ พ่ือทดแทนปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด แสดงดังตารางท่ี 1 โดยตัวอย่างควบคุม 
(Control) คือ สูตรท่ีใช้น้ําตาลร้อยละ 100 จากนั้นนําไป
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอกทิวิ
ตี การวิเคราะห์เนื้อสัมผัสใช้เคร่ืองวัดลักษณะเน้ือสัมผัส
ย่ี ห้ อ  Stable Micro Systems รุ่ น  TA.TX.plus ไ ด้ แ ก่  
ความแข็ง (Hardness) การเกาะติด (Adhesiveness) 
และความยากง่ายในการเคี้ยว (Chewiness) วัดค่าสี 
(L* a * b *) โดยใช้ เค ร่ือง วัดค่าสี  ระบบ  CIE ย่ี ห้อ 
Hunter lab รุ่น Color Flex EZ คุณภาพทางเคมี ได้แก่ 
ปริมาณกรดท้ังหมด ความชื้น [14] และปริมาณแอนโท
ไซยานินท้ังหมด (Total Anthocyanin Content) โดย
วิธี pH-differential [15] คุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยทดสอบชิมเพ่ือประเมินความชอบ ด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส ความหวาน ความแน่นเนื้อ ความเป็น

เนื้อเดียวกัน และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9 Point 
Hedonic Scale กับผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝน
จํานวน 50 คน [16] 
 

ตารางท่ี 1 อัตราส่วนสารฮิวเมกเตนท์แทนปริมาณ
น้ําตาลท้ังหมดในผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน 

สูตรที ่

ร้อยละ 90 
ของปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 

ร้อยละ 10 
ของปริมาณ

น้ําตาลทั้งหมด 
มอลทิทอล มอลโทเดกซ์ทริน กลีเซอรอล 

1 10 90 10 
2 20 80 10 
3 30 70 10 
4 40 60 10 
5 50 50 10 

 

 

หลังจากการศึกษาใช้อัตราส่วนสารฮิวเมกเตนท์
แทนปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดในผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน
แล้วนั้น นําผลิตภัณฑ์ท่ีได้ผ่านการคัดเลือกวิเคราะห์
คุณภาพผลิตภัณฑ์  โดยผลวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพ ได้แก่ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) การวิเคราะห์
เนื้อสัมผัส ได้แก่ ความแข็ง การเกาะติด และความยาก
ง่ายในการเคี้ยว วัดค่าสี (L* a * b *) ค่าสี L* หมายถึง 
ค่าความสว่าง (0 คือ มืด 100 คือ สว่าง) a* หมายถึง ค่า
สีแดง และสีเขียว (+a คือ สีแดง -a คือ สีเขียว) b* 
หมายถึง ค่าสีเหลือง และสีน้ําเงิน (+b คือ  สีเหลือง -b 
คือ สีน้ําเงิน) องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น กากใย [14]  
และพลังงานท้ังหมดโดยการคํานวณ ปริมาณกรด
ท้ังหมดในรูปกรดซิตริก (มิลลิกรัมสมมูลของน้ําหนักกรด
ซิตริก เท่ากับ 0.00705) ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ์และ
น้ําตาลท้ังหมด [17] และปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด 
โดยวิ ธี pH-differential [15] คุณภาพด้านจุลินทรีย์ 
ไ ด้แก่  ปริมาณจุลินทรี ย์ ท้ังหมด  ยีสต์และรา  [14] 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยทดสอบชิมความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความหวาน ความแน่น
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เนื้อ ความเป็นเนื้อเดียวกัน และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธี 9 Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่าน
การฝึกฝน จํานวน 50 คน [16] วางแผนการทดลองแบบ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) แล้ว
นําผลทดสอบมาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วย Analysis of 
Variance (ANOVA) จากนั้นเปรียบเทียบความแตกต่าง
ขอ งคะแนน เ ฉลี่ ย ด้ ว ย  Duncan’s New Multiple 
Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 นําไป
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
2.2 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ 

มัลเบอร์รีกวนระหว่างการเก็บรักษา 
นําผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนใส่ในขวดแก้วใสปิด

ฝาสนิท เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (27 ± 2 องศาเซลเซียส) 
เป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจทุก ๆ                
1 สัปดาห์ มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่        
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) การวิเคราะห์เนื้อสัมผัส ได้แก่ 
ความแข็ง การเกาะติด และความยากง่ายในการเคี้ยว 
วัดค่าสี (L*, a *, b *) คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
กรดท้ังหมด ความชื้น [14] และปริมาณแอนโทไซยานิน
ท้ังหมด โดยวิ ธี pH-differential [15] คุณภาพด้าน
จุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา [14] และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีการทดสอบแบบ 
9-point Hedonic Scale กับผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจํานวน 50 คน [16]  และวางแผนการทดลอง
แบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
แล้วนําผลทดสอบมาวิเคราะห์ผลทางสถิติด้วย Analysis 
of Variance (ANOVA) จากนั้ น เป รียบ เ ทียบความ
แตก ต่ า ง ขอ งคะแนน เฉลี่ ย ด้ ว ย  Duncan’s New 
Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
 

3. ผลการศึกษาและอภปิรายผล                 
3.1 ปริมาณสารฮิวเมกเตนท์ในผลิตภัณฑ์           

มัลเบอร์รีกวน 

การศึกษาปริมาณสารฮิวเมกเตนท์ในผลิตภัณฑ์ 
มัลเบอร์รีกวน พบว่า อัตราส่วนของสารฮิวเมกเตนท์
ระหว่าง มอลทิทอลต่อมอลโทเดกซ์ทรินในอัตราส่วน 
20:80 มีคุณภาพเคมี กายภาพ และการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดีท่ีสุด จากการศึกษาผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รี
กวนท้ัง 5 อัตราส่วน พบว่า ค่าสี L* ไม่มีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ค่าสี a* และค่า b* 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากผลการวิจัยพบว่า           
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ท้ัง 5 อัตราส่วน เป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน 35/2558 
[18] และจากการวิจัย พบว่าการใช้สารฮิวเมกเตนท์
ส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพ เม่ือพิจารณาอัตราส่วน
ของมอลโทเดกซ์ทรินท่ีเพ่ิมส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี
ลดลง  เพราะมอลโทเดกซ์ท ริน มีผลทํา ใ ห้สมดุล 
ไฮโดรฟิลลิกและไฮโดรโฟบิก (Hydrophobic) ในระบบ
ของมัลเบอร์รีกวนเปลี่ยนไป กล่าวคือ มอลโทเดกซ์ทริน
ไปเพิ่มความไม่ชอบน้ํา ส่งผลทําให้ ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี
ลดลง [19] และการใช้มอลติทอลมีคุณสมบัติเป็นสาร
ฮิวเมกเตนท์ท่ีมีหมู่ไฮดรอกซิลสามารถดึงดูดความเป็น
ข้ัวของน้ําได้และเกิดพันธะไฮโดรเจนกับนํ้า สามารถลด
ความดันไอของผลิตภัณฑ์ทําให้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) 
ของผลิตภัณฑ์ลดลง [20] นอกจากนั้น มอลติทอล มี
สมบัติเป็นสารคงความชื้น เม่ือระดับการใช้มากข้ึนส่งผล
ให้ปริมาณนํ้าในผลิตภัณฑ์ระเหยออกไปได้น้อย [21] 
การใช้กลีเซอรอลเป็นส่วนประกอบ ทําให้ค่าวอเตอร์
แอกทิวิตี (aw) ลดลงเนื่องจากมีความสามารถในการจับ
โมเลกุลของน้ําได้ดีกว่าน้ําตาล มีคุณสมบัติช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเน้ือสัมผัสอ่อนนุ่ม [22] อย่างไรก็
ตาม ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชนผักและผลไม้กวน 35/2558 ท่ีมีค่าไม่เกิน 0.85 
เม่ือพิจารณาค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน 
และค่าความยากในการเคี้ยว ผลท่ีได้คือมีความแตกต่าง 



                         RMUTP Research Journal, Vol. 15, No. 1, January-June 2021                 19 

ตารางท่ี 2 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนท่ีใช้สารฮิวเมกเตนท์ทดแทนน้ําตาลท้ังหมด                   
5 อัตราส่วน 

 

หมายเหตุ a-e ที่ต่างกันในแนวต้ังหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
     ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 
ตารางท่ี 3 คุณภาพทางด้านเคมีของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนท่ีใช้สารฮิวเมกเตนท์ทดแทนน้ําตาลท้ังหมด 5 อัตราส่วน 
 

อัตราส่วนมอลททิอล 
ต่อมอลโทเดกซ์ทรนิ 

ความชื้นns 

(%) 
ปริมาณกรดทั้งหมดns  

(%) 
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 
  (มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซด์ 

ต่อกรัม) 
10:90 10.94 ± 0.65 0.50 ± 0.01 76.56a ± 1.13 
20:80 11.25 ± 0.46 0.60 ± 0.01 71.57b ± 1.07 
30:70 11.30 ± 0.40 0.80 ± 0.01 68.19c ± 1.03 
40:60 11.40 ± 1.09 0.81 ± 0.02 65.10d ± 0.78 
50:50 11.63 ± 0.28 0.80 ± 0.02 60.91e ± 0.92 

 

หมายเหตุ a-e ที่ต่างกันในแนวต้ังหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
     ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

ตารางท่ี 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนท่ีใช้สารฮิวเมกเตนท์ทดแทนน้ําตาลท้ังหมด          
5 อัตราส่วน 

 

หมายเหตุ ab ที่ต่างกันในแนวต้ังหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
     ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

อัตราส่วน
มอลทิทอลต่อ 

มอลโทเดกซ์ทริน 

ค่าสี ค่าวอเตอร์
แอกทิวิต ี

(aw) 

ความแข็ง 
(นิวตัน) 

การเกาะติดns 

(นิวตัน.
วินาที) 

ความยากง่าย 
ในการเคี้ยว L*ns a* b* 

10:90 
20:80 
30:70 
40:60 
50:50 

7.70 ± 0.13 
7.72 ± 0.13 
7.73 ± 0.04 
7.59 ± 0.20 
7.76 ± 0.08 

3.31c ± 0.19 

4.85a ± 0.11 

3.44c ± 0.03 

3.07d ± 0.06 

3.78b ± 0.13 

-0.33e ± 0.07 

-0.77d ± 0.07 
-1.34c ± 0.06 

-1.63b ± 0.05 

-1.74a ± 0.05 

0.52b ± 0.01 

0.52b ± 0.01 
0.53ab ± 0.01 

0.54a ± 0.01 
0.54a ± 0.01 

9.28d ± 0.28 

13.34c ± 0.66 

15.25c ± 0.84 

18.54b ±0.86 

20.78a ± 0.10 

0.54 ± 0.17 
0.57 ± 0.12 
0.62 ± 0.08 
0.65 ± 0.04 
0.67 ± 0.05 

5.63b ± 1.37 

7.98ab± 1.38 

8.32a ± 1.94 

9.15a ± 1.19 

10.58a± 0.41 

อัตราส่วน
มอลทิทอล 

ต่อมอลโทเดกซ์ทรนิ

คะแนนความชอบ 
ลักษณะ 
ปรากฏns 

สีns กลิ่นรส ความหวาน ความแน่น
เนื้อ 

ความเป็นเนื้อ
เดียวกัน 

ความชอบ
โดยรวม 

10 : 90 
20 : 80 
30 : 70 
40 : 60 
50 : 50 

6.90 ± 1.03 
7.13 ± 1.08 
7.07 ± 0.94 
7.30 ± 0.83 
7.33 ± 1.19 

7.20 ± 0.89 
7.20 ±0.81 
7.37 ±0.72 
7.47 ±0.86 
7.67 ± 1.06 

6.23b ± 1.23 

7.00a ± 0.95 

7.03a ± 0.93 

7.17a ± 1.09 

7.30a ± 1.30 

5.50b ± 1.28 

6.00b ± 1.3 

6.67a ± 1.10 

6.73a ± 1.37 

7.13a ± 1.43 

6.73b ± 1.14 

7.07ab ± 0.87 

7.17ab ± 0.95 

7.20ab ± 0.89 

7.57a ± 1.22 

6.87b ± 1.31 

6.93b ± 1.14 

7.30ab ± 0.88 

7.40ab ± 1.01 

7.43ab ± 1.17 

6.53b ± 1.13 

7.20a ± 0.81 

7.23a ± 0.97 

7.30a ± 0.95 

7.37a ± 0.71 
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อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าความแข็งมี
ค ว า ม สั ม พั น ธ์ แ บ บ แ ป ร ผ ก ผั น กั บ ป ริ ม า ณ                      
มอลโทเดกซ์ทริน เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินเป็นสาร
ฮิวเมกเตนท์เพ่ิมเนื้อผลิตภัณฑ์และปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะอ่อนนุ่ม [12] สําหรับค่าการ
เกาะติดไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p>0.05) แสดงดังตารางท่ี 2 ปริมาณความชื้นและ
ปริมาณกรดท้ังหมด ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ในขณะท่ีปริมาณแอนโทไซยานินมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยปริมาณ มอลโทเดกซ์ทรินเพ่ิมข้ึนปริมาณแอนโทไซ
ยานินมีแนวโน้มสูงข้ึนด้วย เนื่องจากมอลโทเดกซ์ทรินมี
คุณสมบัติอยู่ระหว่างแป้งและน้ําตาล ช่วยลดการสูญเสีย
ของแอนโทไซยานินจากความร้อน ในข้ันตอนการกวน
ผลิตภัณฑ์  [23] แสดงดังตาราง ท่ี  3 คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความ
หวาน ความแน่นเนื้อ ความเป็นเนื้อเดียวกัน และ
คว ามชอบ โดยร วม  โ ดย อั ต ร า ส่ วนขอ งก า ร ใ ช้
ส่วนประกอบของมอลทิทอลและมอลโทเดกซ์ทริน         
ท่ี 20:80 คุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้านมีคะแนน
ความชอบปานกลาง (7 คะแนน) มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 4  
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส การใช้สารฮิวเมกเตนท์ในผลิตภัณฑ์ 
มัลเบอร์รีกวนโดยอัตราส่วนระหว่างมอลทิทอลต่อ   
มอลโทเดกซ์ทริน คือ 20:80 (ร้อยละ 90 ปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด) และกลีเซอรอลร้อยละ 10 ของปริมาณนํ้าตาล
ท้ังหมด มีส่วนผสมดังนี้ มัลเบอร์รีร้อยละ 69.73 มอลโท
เดกซ์ทรินร้อยละ 21.62 มอลทิทอลร้อยละ 5.40  
กลีเซอรอลร้อยละ 3.01 เกลือร้อยละ 0.17 และกรด 
ซิตริกร้อยละ 0.07 
 

3.2 คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายของผลิตภัณฑ์มัล
เบอร์รีกวน 

ผลการศึ กษาคุณภาพด้านกายภาพ  เค มี  
จุลินทรีย์และทางประสาทสัมผัส พบว่า มัลเบอร์รีกวน
สูตรสุดท้ายกับมัลเบอร์รีกวนสูตรควบคุม มีค่าคุณภาพ
ทางกายภาพด้านค่าสี L* a* b* และค่าการเกาะติดไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) พบว่าในผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รี
กวนสูตรสุดท้ายมีค่าน้อยกว่ามัลเบอร์รีกวนสูตรควบคุม
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 
ไม่เกิน 0.85 เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผัก
และผลไม้กวน 35/2558    

คุณภาพทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีสูตร
สุดท้าย มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยปริมาณโปรตีน เถ้า ใยอาหาร มากกว่า
ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนสูตรควบคุม และมีพลังงาน
ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ขณะท่ีปริมาณ
แอนโทไซยานินท้ังหมดมีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนสูตรสุดท้าย  
มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
76.92 ความชื้นร้อยละ 12.06 โปรตีนร้อยละ 2.39 
ไขมันร้อยละ 0.14 ใยอาหารร้อยละ 4.30 เถ้าร้อยละ 
4.19 และพลังงานทั้ งหมดโดยการคํานวณเท่ากับ 
318.50 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ปริมาณกรดท้ังหมด 
ในรูปกรดซิตริกร้อยละ 0.60 ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงและ
น้ําตาลท้ังหมดร้อยละ 1.74 และ 3.90 ตามลําดับ 
ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด เท่ากับ 68.32 มิลลิกรัม
ไซยานิดิน -3-กลูโคไซด์ต่อกรัม แสดงดังตารางท่ี 5   

ด้านปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์และรา พบว่า
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน 
35/2558 [18] สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) (ไม่ได้แสดงข้อมูล)  

 
 



                         RMUTP Research Journal, Vol. 15, No. 1, January-June 2021                 21 

ตารางท่ี 5 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนสูตรสุดท้ายเปรียบเทียบกับมัลเบอร์รีกวนสูตรควบคุม 
 

คุณภาพทางเคมี 
 

ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน 
สูตรควบคุม สูตรสุดท้าย 

ความช้ืนns (%) 12.32 ± 0.38 12.06 ± 0.10 
โปรตีน (%)  2.28b ± 0.34 2.39a ± 0.02 
ไขมันns (%) 0.12 ± 0.53 0.14 ± 0.02 
เถ้า (%)  1.68b ± 0.02 4.19a ± 0.37 
ใยอาหาร (%) 2.37b ± 0.25 4.30a ± 0.84 
คาร์โบไฮเดรต (%) 81.23a ± 0.27 76.31b ± 0.40 
พลังงานทั้งหมดโดยการคํานวณ (กิโลแคลอร่ี) 335.11a ± 1.11 316.09b ± 1.48 
ปริมาณกรดทั้งหมดns (%) 0.10 ± 0.19 0.06 ± 0.28 
น้ําตาลรีดิวซิง (%) 4.12a ± 0.03 1.74b ± 0.10 
น้ําตาลทั้งหมด (%) 7.13a ± 0.44 3.90b ± 0.05 
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซด์ ต่อกรัม) 

57.88b ± 0.76 68.32a ± 0.32 

 

หมายเหตุ ab ที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
             ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
 

3.3 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่าง
การเก็บรักษา 

 

ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน ใส่ในขวดแก้วใสปิดฝา
สนิท เก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (27 ± 2 องศาเซลเซียส) เป็น
เวลา 4 สัปดาห์ โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจทุกๆ           1 
สัปดาห์ พบว่าการเปลี่ยนแปลงคุณภาพในระหว่างการ
เก็บรักษา ส่งผลให้คุณภาพด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์
และประสาทสัมผัส แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) กล่าวคือ ค่าสี L*  a* และ b* ลดลงเม่ือ
อายุการเก็บนานข้ึน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์มี
แนวโน้มลดลงทุกสัปดาห์ เนื่องจากส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์ทําปฏิกิริยากับน้ําตาลรีดิวซ์เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด และสารเมลานอยดิน (Melanoidin) ส่งผลให้
เกิดสีน้ํ าตาล  [24] ค่าวอเตอร์แอกทิ วิ ตี  (aw) ของ
ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนมีค่าเพ่ิมข้ึน เม่ือเก็บนานข้ึนมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เม่ือพิจารณาร่วมกับปริมาณความชื้น (ตารางท่ี 6) 
เพ่ิมข้ึนพบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานส่งผลให้
ความชื้นเปลี่ยนแปลงโดยผลิตภัณฑ์มีการดูดซับน้ํา
โดยรอบ ทําให้เกิดการละลายของตัวถูกละลายได้ ส่งผล
ทําให้ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) เพ่ิมข้ึน [24] ในขณะท่ี
ความชื้นก็เพ่ิมข้ึนด้วยส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็ง 
และค่าความยากในการเคี้ยว  มีแนวโน้มลดลง ตลอด
การเก็บรักษา 4 สัปดาห์ และมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงดังตารางท่ี 6         

ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมี พบว่า ความชื้น
ของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนในระหว่างการเก็บรักษามี
ค่าเ พ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่
ปริมาณกรดท้ังหมดระหว่างการเก็บรักษาไม่มีความ
แตกต่างกันอย่าง มีนัยสํ าคัญทางสถิ ติ  (p>0.05 )                
ใ นขณะ ท่ีป ริ ม าณแอน โท ไซย านิ น ท้ั ง หมดขอ ง
ผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนในระหว่างการเก็บรักษามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเม่ือ 
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ตารางท่ี 6 คุณภาพทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (27± 2 °C)  
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ 

ปัจจัย สัปดาห์ 
0 1 2 3 4 

L* 10.54a±1.84 9.66ab ±1.23 9.11ab±0.95 8.85ab±0.26 8.34b±0.45 
a* 3.31a±0.19 2.74b ±0.58 2.32bc±0.08 2.28bc±0.15 1.97c±0.11 
b* -1.21a±0.02 -1.26a±0.08 -1.36a±0.31 -2.06b±0.07 -2.69c±0.17 
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตี 0.53d ±0.01 0.57c±0.01 0.64b±0.02 0.65ab±0.01 0.67a±0.02 
ความแข็ง (นิวตัน) 9.29a ±0.28 9.15a ±0.46 8.59ab±0.46 8.20b±0.30 8.10b±0.65 
การเกาะติดns (นิวตัน.วินาที) 0.80 ±0.09 0.76 ±0.09 0.75±0.08 0.74±0.07 0.73±0.02 
ความยากในการเค้ียว 5.62a±1.37 2.72b ±0.32 2.52b±0.48 2.26b±0.49 1.72b±0.54 

หมายเหตุ a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
             ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 

ตารางท่ี 7 คุณภาพทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง (27± 2 °C)  
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ 

ปัจจัย 
สัปดาห์ 

0 1 2 3 4 
คุณภาพทางด้านเคมี      
ความช้ืน (ร้อยละ) 11.25d±0.46 12.79c±0.88 13.11bc±0.52 13.86ab±0.09 14.26a±0.44 
ปริมาณกรดทั้งหมดns (ร้อยละ) 0.06 ±0.02 0.06 ±0.01 0.05 ±0.01 0.06 ±0.01 0.06±0.01 
ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด 
(มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซด์ต่อกรัม) 

67.12a±1.83 64.90b±0.80 62.14c±0.21 61.28c±1.55 58.62d±0.68 

คุณภาพทางจุลินทรีย์ (โคโลนี/กรัม)      
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด <10 <10 <10 2.63×103 2.33×104 
ปริมาณยีสต์และรา <10 <10 <10 <10 2.44×102 

หมายเหตุ a-d ที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
             ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

 

ตารางท่ี 8 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (27± 2 °C)  
ระยะเวลา 4 สัปดาห์ 

สัปดาห์ 
คะแนนความชอบ 

ลักษณะ
ปรากฏns 

สีns กลิ่นรส ความหวาน 
ความแน่น

เนื้อ 
ความเป็น

เนื้อเดียวกัน 
ความชอบ
โดยรวม 

0 7.33±1.18 7.67±1.06 7.30a±1.29 7.13a±1.43 7.57a±1.22 7.80a±0.89 7.73a±1.23 
1 7.3±0.84 7.47±0.86 7.17a±1.09 6.73a±1.36 7.20ab±0.89 7.40ab±1.00 7.53a±0.94 
2 7.07±0.94 7.37±0.72 7.03a±0.93 6.67a±1.09 7.07ab±0.87 7.30ab±0.88 7.33ab±0.84 
3 7.13±1.07 7.20±0.81 6.20b±1.40 6.00b±1.31 7.17ab±0.95 6.93b±1.14 6.80bc±1.21 
4 6.90±1.03 7.20±0.89 6.23b±1.22 5.50b±1.28 6.73b±1.14 6.87b±1.31 6.53c±1.14 

หมายเหตุ ab ที่ต่างกันในแนวนอนหมายถึงส่ิงทดลองมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
             ns ส่ิงทดลองไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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อายุการเก็บรักษานานข้ึนปริมาณแอนโทไซยานิน ลดลง 
กล่าวคือ ความคงตัวของแอนโทไซยานินท่ีลดลง โดย
ปัจจัยท่ีมีผล ได้แก่ อุณหภูมิ ออกซิเจน [25] และ
ผลิตภัณฑ์มีการใช้กรดซิตริก ในสภาวะที่เป็นกรดทําให้
เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสส่งผลให้แอนโทไซยานินจะเกิด
การสลายตัวมากข้ึน [26], [27] คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
พบว่าปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีปริมาณเพ่ิมข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเร่ิมมากข้ึนในสัปดาห์ท่ี 3 
เ ม่ือเก็บรักษาครบ 4 สัปดาห์ ผลิตภัณฑ์มีปริมาณ
จุลินทรีย์ท้ังหมด 2.33×104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ส่วนปริมาณยีสต์และรา เท่ากับ 2.44×102 ซ่ึงยังไม่เกิน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน 35/2558 
[18] แสดงดังตารางท่ี 7   

สําหรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส  พบว่า 
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏและสีตลอดระยะเวลา
ในการเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ ไม่ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวนเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีสีไป
ในทางสีม่วงเข้มเกือบดํา ทําให้ผู้ทดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการ
ฝึกฝนสังเกตการเปลี่ยนแปลงได้ยาก คุณลักษณะด้าน
กลิ่นรส ความหวาน ความแน่นเนื้อ ความเป็นเนื้อ
เดียวกัน และความชอบโดยรวมมีคะแนนความชอบ
ลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความหวาน ความแน่นเนื้อ 
ความเป็นเนื้อเดียวกัน และความชอบโดยรวม เท่ากับ 
6.90 7.20 6.23  5.50 6.73  6.87 และ 6.53 คะแนน  
ตามลําดับ แสดงดังตารางท่ี 8 

 

4. สรุป  
สารฮิวเมกเตนท์ในผลิตภัณฑ์มัลเบอร์รีกวน ใช้

อัตราส่วนระหว่างมอลทิทอลต่อมอลโทเดกซ์ทริน 
อัตราส่วน 20:80 (ร้อยละ 90 ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด)         
และกลีเซอรอลร้อยละ 10 ของปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด              
มีส่วนผสมคือ มัลเบอร์รีร้อยละ 69.73 มอลโทเดกซ์ทริน

ร้อยละ 21.62 มอลทิทอลร้อยละ 5.40 กลีเซอรอล 
ร้อยละ 3.01 เกลือร้อยละ 0.17 และกรดซิตริกร้อยละ 
0.07 จํานวนจุลินทรีย์ ท้ังหมด ยีสต์และราไม่เกิน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผักและผลไม้กวน 35/2558 
โดยผลิตภัณฑ์ได้เก็บในขวดแก้วใสปิดฝาสนิทไว้ ท่ี
อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) เป็นระยะเวลา 4 
สัปดาห์   
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