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การผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผน 
Production and Quality Improvement of Red Dragon Leather 
 
 
 
อรพิน ชัยประสพ1  

 
บทคดัย่อ 

 
 งานวิจัยเรื่องการผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผนมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสม
ที่เหมาะสมในการผลิตแกวมังกรแผนจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง โดยศึกษาการใชเพ็กทินที่รอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5, 
2.0, 2.5 และ 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5.0, 7.5, 10.0, 12.5, 15.0, 17.5 และ 
20.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  พบวา การใชเพ็กทินที่รอยละ 2.5 – 3.0 แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 10.0 – 20.0 ใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ลดลงจาก 16 ช่ัวโมง(ที่รอยละ0) เปน 9 – 10   และ 11 - 12 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในดานเนื้อสัมผัสแกวมังกรแผนมีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณเพ็กทินและแปงมันสําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดเมื่อใชเพ็กทินรอยละ 2 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 
12.5 และจากศึกษาการใชเพ็กทิน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.50 และ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลัง 3 ระดับ คือ 
รอยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร พบวา การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนเพียง 6.20 ช่ัวโมง คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลัง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปง
มันสําปะหลังทดสอบโดยวิธี 7 - Point Hedonic Scale พบวา มีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แกวมังกร
แผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวมสูงสดุเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูในเกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แกวมังกรแผนที่บรรจุ
ในถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยดเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ไมพบการเจริญของจุลินทรียและการตกผลึกของน้ําตาลตลอด 
60 วันของการเก็บรักษา 

 
คาํสาํคญั : แกวมังกรพันธุสีแดง ผลไมแผน เพ็กทิน แปงมันสําปะหลัง อายุการเก็บรักษา 
 

ABSTRACT 
 

 The objectives of the production and quality Improvement of red dragon leather were to study the 
appropriate types and amounts of ingredients to produce fruit leather from red dragon fruits (Hylocereus 
polyrhizus). The use of 0, 0.5, 1.0, 1.5, 2, 2.5 and 3.0 % pectin by juice weight and 0, 2.5, 5, 7.5, 10.0, 12.5, 
15.0, 17.5 and 20.0 % tapioca starch by juice weight were studied. The results showed that using 2.5 -3.0 % 
pectin and 10.0 – 20.0 % tapioca flour could reduce significantly drying time at 60ºC from 16 hours to 9 - 10 

                                                        
1 รองศาสตราจารย ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะวิทยาศาสตร  มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
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and 11 -12 respectively (p<0.05). For the texture of the dragon fruit leather, the tensile force increased as the 
increased amounts of pectin and tapioca starch. The dragon fruit leather using 2.0 % pectin and 12.5 % 
tapioca flour had the longest extension distance. The use of three levels of pectin: 0.25, 0.50 and 0.75 % 
together with three levels of tapioca flour: 2.5, 5.0 and 7.5 % juice weight to produce dragon leather were 
studied. Sensory analysis using 7 - Point Hedonic Scale showed the significant difference (p<0.05) and found 
that the dragon fruit leathers using 0.75 % pectin together with 2.5 % tapioca flour had the highest scores in 
texture and overall preference of  5.27 and 5.44 respectively in the scale of probably much to much 
preference. Microorganisms and sugar crystallization had not been found in the dragon fruit leather packed in 
the laminated aluminum foil bag and stored at the room temperature for 60 days. 
 
Keywords : red dragon fruits, fruit leather, pectin, tapioca starch, shelf life 
 
บทนํา 

แกวมังกร (Hylocereus sp.) เปนพืชในตระกูล
กระบองเพชร  ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ใหผลผลิต
มากในชวงเดือนพฤษภาคมถึงตุลาคม ผลแกวมังกรมี
คุณคาทางโภชนาการ (Tonon et al., 2008) แกวมังกร
สวนใหญจําหนายในรูปผลไมสําหรับรับประทานสด ไม
คอยมีการนํามาแปรรูป ทําใหในฤดูกาลมีผลผลิตลน
ตลาด ราคาตกต่ํา และเนาเสีย  

ผลไมแผน (fruit leather, fruit sheet) เปนผลิตภัณฑ
อาหารขบเค้ียวที่ไดรับความนิยม การผลิตไมยุงยาก ไมตอง
อาศัยเทคโนโลยีที่ซับซอน ผลไมที่มีสวนประกอบที่
เหมาะสม สามารถนํามาผลิตเปนผลไมแผนที่มีคุณภาพดี
มาก ไดแก  สับปะรด สตรอเบอรรี่ แอปปริคอต แอปเปล 
เชอรรี่ เบอรรี่ เนคทาริน พีช และพลัม เปนตน (Hennaman 
and Malone, 1993) แตผลไมบางชนิดที่มีน้ํามาก เชน องุน 
การนํามาผลิตเปนผลไมแผนตองเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
เชน มอลโทเด็กซทริน เพ็กทิน คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 
(Kaushal et al., 2013) การผลิตผลไมแผนนอกจากจะผลิต
โดยใชผลไมสดแลว ยังสามารถผลิตจากผลไมกระปอง 
ผลไมแชแข็ง หรือนําผักผลไมชนิดตางๆ มาผสมกัน (ศิริ
ลักษณ, 2545; Kaushal et al., 2013) Dauthy (1995) อธิบาย
การผลิตผลไมแผนโดยนําพิวเรหรือเนื้อผลไมมาเติมน้ําตาล
เพื่อปรับใหได 25 องศาบริกซ เติมกรดซิตริก 2 กรัมตอ
กิโลกรัม หลังจากนั้นนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ทําใหเย็นทันทีที่อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียส เติมโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต 2 กรัม
ตอกิโลกรัม เพื่อใหไดซัลเฟอรไดออกไซด 1,000 พีพีเอ็ม 
เทลงบนถาด นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 70 องศา
เซลเซียส จนมีความช้ืนรอยละ 15 – 20  (Aw 0.5 - 0.7) มี
ความหนา 3 มิลลิเมตร นอกจากนี้ในการผลิตผลไมแผนยังมี
การใชวัตถุเจือปนอาหารเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชน เพ็ก
ทิน มอลโทเด็กซทริน กลูโคสไซรัปรวมทั้งสารกันยีสตและ
รา เพื่อใหผลิตภัณฑมีความคงตัวและเก็บไดนาน มีการใช
เพ็กทินรอยละ 0.5-1.5 เปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในการผลิต
มะมวงแผน บวยแผน (อนุวัตร และคณะ, 2549; อนุวัตร และ
คณะ, 2550) ลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) สตรอเบอรรี่
แผน(Ratphitagsanti, et al., 2004) ลูกแพรแผน(Huang 
and Hsieh, 2005) นอกจากนี้ยังมีการนําสารในกลุมแปงมา
ใชปรับปรุงเนื้อสัมผัส รวมทั้งลดตนทุนการผลิต เชน การใช
มอลโทเด็กซทรินที่รอยละ 1 ในมะมวงแผน (จิรายุส และทวี
นุช, 2544) รอยละ 5 ในทุเรียนแผน (พรศักด์ิ, 2545) รอยละ 
10 ในลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) 

น้ําตาลซูโครสเปนอีกสวนผสมหนึ่งที่จําเปนในการ
ผลิตผลไมแผน นอกจากจะใหรสหวานแลว ยังใหความหนืด 
ความคงตัว ความเปนเนื้อ และเก่ียวของกับการตกผลึกของ
น้ําตาลและลักษณะเนื้อสัมผัส(Sharma et al., 2013) 
นอกจากน้ําตาลซูโครสแลวยังมีการใชกลูโคสไซรัปเปน
สารยึดเกาะทําใหมี เนื้อสัมผัสดีขึ้น ลดการสูญเสียน้ํ า 
ปองกันการตกผลึกของน้ําตาล มีการใชกลูโคสไซรัปรวมกับ
น้ําตาลซูโครสในการผลิตผลไมแผน เชน กลวยแผน พลับ
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แผน และลูกแพรแผน ทําใหมีคาแรงดึงขาดและความ
เหนียวมากกวาการใชกลูโคสไซรัปหรือน้ําตาลทรายเปน
สวนผสมเพียงชนิดเดียว (เพ็ชรดา, 2547; จารุวรรณ, 2549; 
Huang and Hsieh, 2005) 

การอบแหงผลไมแผน 

การอบแหงผลไมแผนนิยมอบแหงในตูอบลมรอน 
อัตราการอบแหงสูงเมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและความหนา
ของสวนผสมผลไมแผนนอย Maskan et al.(2002) ศึกษา
สภาวะในการอบแหงองุนแผนที่ความหนา 0.71 – 2.86 
มิลลิเมตร และอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 75 องศาเซลเซียส ใช
เวลาในการอบ 50 – 140 นาที เมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและ
ความหนานอย ใชเวลาในการอบแหงนอย เชนเดียวกับ 
Irwandi and Che Man (1995) อบแหงผลิตภัณฑทุเรียน
แผนที่มีความหนา 1.2 มิลลิเมตร ที่อุณหภูมิ 47 องศา
เซลเซียส ใชเวลา 8 ช่ัวโมง  

อายุการเก็บรักษา 

ผลิตภัณฑผลไมแผนเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําตาลสูง 
ความช้ืนปานกลางประมาณรอยละ 15 หรือต่ํากวา AW อยู
ในชวง 0.46 – 0.65 โดยปกติแลวความช้ืนระดับนี้เปนระดับ
ที่คอนขางปลอดภัย ไมมีการเจริญของจุลินทรีย  แต
คอนขางไวตอการเปลี่ยนแปลงความช้ืน เมื่อเก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีความช้ืนสูงจะดูดความช้ืน ทําใหเกิดลักษณะ
เหนียวเหนอะ แตในบรรยากาศที่มีความช้ืนต่ําก็จะสูญเสีย
ความชื้น ทําใหเกิดการตกผลึกของน้ําตาล ลักษณะ
เนื้อสัมผัสเสียไป (Demarch et al., 2013) การเก็บรักษา
ผลไมแผนใหคงคุณภาพ นอกจากอุณหภูมิแลว ความช้ืน
สัมพัทธก็เปนปจจัยที่สําคัญตออายุการเก็บรักษา  

(Satyaprakash and Roy, 1980)  ความช้ืนสมดุลใน
การเก็บรักษาผลไมแผนแตละชนิดจะแตกตางกันไป เชน 
ฝรั่งแผน ความช้ืนสมดุลในการเก็บรักษา คือ รอยละ 52 – 
64  (Vijayanand et al., 2000) Seabuckthorn leather คือ 
รอยละ46 – 65 (Kaushal et al., 2013) มะมวงแผน คือ รอย
ละ 64.8, 59 – 69 (Mir and Nath,1995; Vijayanand et al., 
2000) นอกจากนี้ในระหวางการเก็บรักษาผลไมแผนยังมีการ
เปลี่ยนแปลง คือ การเกิดสีน้ํ าตาลแบบไมมีเอนไซม
เก่ียวของ (Nonenzymatic browning) การเปลี่ยนแปลงกลิ่น

รส และการออกซิเดชันของไขมัน (Maskan et al., 2002) 
บรรจุภัณฑที่เหมาะสมสามารถปองกันผลิตภัณฑจากการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนและการเกิดสีน้ําตาล มีรายงานการ
วิจัย พบวา การใชบรรจภัุณฑชนิดลามิเนตอลูมิเนียมฟอยล 
(LAF) ชวยรักษาคุณภาพของทุเรียนแผน กลวยแผน และ
ขนุนแผน ไดดีกวาบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดโอเรียนเตดพอ
ลีพรอพิลีน (OPP) (พรศักด์ิ, 2545) พอลิพรอพิลีน  
(เพ็ชรดา, 2547) พอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (Che-Man 
and Sin, 1977) และโลเดนซิด้ีพอลิเอทิลีน (LDPE) 
(Irwandi et al, 1998) 

ผูวิจัยมีความสนใจที่จะนําผลแกวมังกรพันธุสีแดง
ที่มีจุดเดนที่มีสีสวยงามจากธรรมชาติ และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว
ในรูปแกวมังกรแผน เพื่อเพิ่มมูลคาและการใชประโยชน
จากแกวมังกร แตการผลิตแกวมังกรแผน ยังไมมีการ
ศึกษาวิจัยทั้ง ในดานสวนผสม กระบวนการผลิต การ
อบแหง และการเก็บรักษา ดังนั้นผูวิจัยมีวัตถุประสงคที่
จะศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสมที่ใชในการปรับปรุง
เนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนจากแกวมังกรพันธุสีแดง
ใหเปนอาหารขบเค้ียวชนิดใหมรวมทั้งศึกษาอายุการ
เก็บรักษา 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1.  การผลิตแกวมังกรแผน 

น้ําแกวมังกรแชเยือกแข็งเตรียมจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดง (Hylocereus polyrhizus) จากไรลุงไฮ อําเภอ
ดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี (เตรียมตามวิธีการของ
อรพิน, 2555) นํามาผลิตเปนแกวมังกรแผน สวนผสมที่ใช
ในการผลิต คือ น้ําแกวมังกร 50 กรัม น้ํา 100 กรัม เกลือ 
3 กรัม น้ําตาลทราย 25 กรัม กรดซิตริก 4 กรัม สารปรับปรุง
เนื้อสัมผัส (ขอ 2) ผสมใหเขากัน นําไประเหยดวยความรอน
จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 30 องศาบริกซ 
เทลงในถาดอะลูมิเนียมขนาดกวาง 18 เซนติเมตร ยาว 26 
เซนติเมตร รองดวยพลาสติกชนิดพอลิพรอพิลีน นําไปอบ
ในตูอบลมรอน (ยี่หอ WTB Binder รุน FD 720) ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งสามารถลอก
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ออกเปนแผนได (ภาพที่ 1) และบันทึกเวลาในการอบแหง
แกวมังกรแผน 
2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสท่ี
เหมาะสม 

ผลิตแกวมังกรแผนตามวิธีการในขอที่ 1 ศึกษาการ
ใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในขอ 2.1 - 2.2 ดังนี ้

2.1 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว คือ เพ็กทินที่
รอยละ 0, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร และแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5, 7.5, 10, 
12.5, 15, 17.5 และ 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  

2.2 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสผสมระหวางเพ็กทิน 3 
ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.5 และ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลัง 3 ระดับ คือ รอยละ 2.5, 5 และ 7.5 ของ
น้ําหนักน้ําแกวมังกร  
3. การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของแกว
มังกรแผน 

3.1 คา Aw โดยเครื่องวัดคา Water Activity ยี่หอ 
novasina 

3.2 เนื้อสัมผัส 
ตัดแกวมังกรแผนใหมีขนาดกวาง 2 เซนติเมตร 

ยาว 15 เซนติเมตร นําไปวัดคาแรงดึงขาด (tensile force)

และระยะการยืดตัว (Extension distance) โดยใชเครื่อง 
Texture Analyser รุน TA-XT plus และใชหัววัดชนิด 
Spaghetti tensile GRIPS (A/SPR)  
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

นําแกวมังกรแผนมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยใชผูทดสอบที่เปนนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง จํานวน 12 
คน ทดสอบความชอบดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การ
ยอมรับโดยรวม ใชวิธี 7- Point Hedonic Scale (7 = ชอบ
มากที่สุดและ 1 = ไมชอบมากที่สุด) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
                                                   ภาพท่ี 1 การผลิตแกวมังกรแผน 
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5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของแกวมังกรแผน 
บรรจุแกวมังกรแผนขนาด 5 X 5 เซนติเมตรใน

บรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกชนิดพอลีพรอพิลีน 
ความหนา 0.035 มิลลิเมตร และถุงลามิเนตอะลูมิเนียม
ฟอยล ความหนา 0.075 มิลลิเมตรขนาด 10 X 10 
เซนติเมตร เก็บรักษาในบรรยากาศปกติ ศึกษาอายุการ
เก็บรักษา ดูการเจริญของจุลินทรียโดยตรวจนับจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count) จํานวนยีสตและรา 
ทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วันตามวิธีการ AOAC (1991) 
6. การวิเคราะหทางสถิต ิ

นําขอมูลลักษณะทางกายภาพ ไดแก Aw คาแรง
ดึงขาด ระยะการยืดตัว เวลาอบ และผลผลิตที่ไดจากการ
วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ  ( Completely 
Randomized Design: CRD) ลักษณะทางประสาทสัมผัส
ที่ไดจากการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design: RCBD) มา
วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชวิธี Analysis of Variance 
และวิเคราะหความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 โดยวิธ ีDuncan’s multiple range test 
 
ผลการวิจัย 
1. ผลการใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว 

การผลิตแกวมังกรแผนโดยไมไดใชสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสใชระยะเวลาในการอบแหงนานถึง16 ช่ัวโมง 
แตเมื่อใชเพ็กทินและแปงมันสําปะหลังเปนสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง โดยการใช
เพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 10 
ถึง 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ใชเวลาการอบแหง
เพียง 9 – 10 และ 11–12  ช่ัวโมง ตามลําดับ ไดผล

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางที่1 สอดคลองกับ ศิริลักษณ (2545) ศึกษาการ
ผลิตสับปะรดแผนโดยใชเนื้อสับปะรดลวน ไมมีการเติม
สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสและสวนผสมอื่นๆ อบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบแหงนาน
ถึง  30 ช่ัวโมง การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ใชผลิตแกวมังกรแผน โมเลกุลของแปง
รวมตัวกันเกิดเปนโครงสรางตาขาย อุมน้ําอยูภายใน ไม
สามารถเคลื่อนที่มาที่ผิว ทําใหผิวแหง ลอกออกเปน
แผนได ใชเวลาในการอบแหงลดลง (Maskan et al., 
2002)  

ผลผลิต (%) ของแกวมังกรแผนคํานวณจาก 
น้ําหนักแกวมังกรแผนหลังอบ/น้ําหนักสวนผสมแกว
มังกรกอนอบX100 การใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผสัทั้งสอง
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหผลผลิตอยูในชวงรอย
ละ 64 – 71.52 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แสดงวา สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสไมมีผลในการ
เพิ่มผลผลิต 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน มีคา Aw 
อยูในชวง 0.41 - 0.45 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) สวนแกวมังกรแผนที่ใชแปงมัน
สําปะหลัง มีคา Aw 0.45 - 0.48 แตกตางจากแกวมังกร
แผนที่ไมใชแปงมันสําปะหลังอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) คา Aw ของแกวมังกรแผนมีคาคอนขางต่ําเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑผลไมแผนชนิดอื่นๆ เชน 
ทุเรียนแผนมีคา Aw อยูในชวง 0.57 - 0.62 (Irwandi et 
al., 1998) แตใกลเคียงกับองุนแผนที่มี Aw อยูในชวง 
0.47- 0.62 (Maskan et al., 2002) 
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ตารางท่ี 1 เวลาอบ ผลผลิต(%) และAw ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลังและเพ็กทิน 
 

1=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 
a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

คาแรงดึงขาด  
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมี

คาแรงดึงขาด (tensile force) และระยะการยืดตัวกอน
ขาด(extension distance) นอยที่สุด เทากับ 1.89 นิวตัน 
และ12.99 มิลลิเมตร เมื่อใชเพ็กทินเพิ่มขึ้นในชวงรอยละ 
2.0 – 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แกวมังกรแผนมี
คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวกอนขาดเพิ่มขึ้นสูงสุด
ในชวง 7.32 - 8.77 นิวตัน และ 19.64 - 20.61 
มิลลิ เมตร  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) กับแกวมังกรแผนที่ไมใชเพ็กทิน (ภาพที่ 2ก) 
สอดคลองกับงานวิจัยของรัตนา และคณะ (2550) ศึกษา
การใชเพ็กทินในการผลิตลําไยแผน พบวา เมื่อปริมาณ
เพ็กทินเพิ่มขึ้นจะใหลักษณะเนื้อสัมผัสเปนเจลแข็งมาก
ขึ้น ปริมาณเพ็กทินที่ เพิ่มขึ้นจะเกิดพันธะระหวาง
โมเลกุลเพ็กทินและยังเกิดพันธะขาม (cross-link) กับ
สารประกอบอื่นๆในอาหาร ทําใหเพิ่มแรงตานการดึง
ขาด (นิธิยา, 2549) 

การใชแปงมันสําปะหลังมีผลทําใหแกวมังกรแผน
มีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลงัและ

มีคาสูงสุดเทากับ 7.82 นิวตัน ที่รอยละ 20 ของน้ําหนัก
น้ําแกวมังกร แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (ภาพที่ 2ข) การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ ใชผลิตแกวมังกรแผนทําให เ กิดพันธะ
ไฮโดรเจนระหวางแปง-น้ํา-แปง เปนพันธะที่มีความ
แข็งแรง เมื่อความเขมขนของแปงเพิ่มมากขึ้นจะเกิด
พันธะระหว างสายโซของแปง -แปง  เพิ่ มมากขึ้ น 
(Maskan et al., 2002) ปริมาณแปงมันสําปะหลัง
นอกจากจะมีผลตอความแข็งของแกวมังกรแผนแลว ยัง
มีผลตอความเหนียว โดยพิจารณาจากระยะการยืดตัว
ของแกวมังกรแผนมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อใชแปงมันสําปะหลัง
เพิ่มขึ้นและมีคาสูงสุดเทากับ 115.61 มิลลิเมตร ที่รอยละ 
12.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร จากนั้นมีคาลดลงและเมื่อ
ใชแปงมันสําปะหลังเพิ่มขึน้ถึงรอยละ 20 ของน้ําหนักน้ํา
แกวมังกร ระยะการยืดตัวลดลงเหลือ 80.35 มิลลิเมตร 
แกวมังกรแผนที่ไดมีลักษณะที่เหนียวและแข็งเหมือน
พลาสติก 

 

 รอยละของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส1 

แปงมันสําปะหลัง 0% 2.5% 5% 7.5% 10% 12.5% 15% 17.5% 20% 
เพ็กทิน 0% 0.5% 1% 1.5% 2% 2.50% 3%   
 เวลาอบ(ชม.) 
แปงมันสําปะหลัง 16:00b 15:06b 14:46b 14:06b 11:52a 11:52a 11:32a 11:06a 11:06a 
เพ็กทิน 16d 14c 13bc 13bc 12b 10a 9a   
 ผลผลิต(%) 
แปงมันสําปะหลัง ns 66.98 71.52 70.87 70.14 70.05 70.28 69.07 68.55 67.81 
เพ็กทิน ns 66.98 66.33 65.12 64.00 67.04 66.42 65.93   

Aw 
แปงมันสําปะหลัง 0.41a 0.46b 0.45b 0.46b 0.46b 0.47b 0.46b 0.48b 0.48b 
เพ็กทิน ns 0.41 0.44 0.41 0.43 0.42 0.45 0.42   
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ก) 

 
ข) 

ภาพท่ี 2  คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส 
 ก) เพ็กทิน ข) แปงมันสําปะหลัง 

 
2. ผลการใชแปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินในการ
ผลิตแกวมังกรแผน 

การใชเพ็กทินหรือแปงมันสําปะหลังเพียง 1 
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหแกวมังกรแผนที่มีเนื้อ
สัมผัสยังไมเปนที่พอใจ  โดยการใชแปงมันสําปะหลัง
เพียงอยางเดียวในระดับต่ํากวารอยละ 7.5 ใหลักษณะ
แกวมังกรแผนที่ เหนียวเหนอะ ในขณะที่ใชแปงมัน
สําปะหลังเพิ่มขึ้นใหลักษณะแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและแข็งมากขึ้นจนมีลักษณะคลายพลาสติกที่
ระดับรอยละ 20 สวนเพ็กทินตองใชในชวงรอยละ 2.0 – 

3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกรใหแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและความยืดหยุน เปนการใชเพ็กทินในปริมาณ
ที่สูง ซึ่งมีราคาแพง จึงไดนําสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมา
ใชในรูปผสม ตามวิธีการวิจัยในขอ 2.2 เพื่อปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและลดตนทุนการผลิต มีผลตอ เวลาอบ 
คุณภาพ และเนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนดังนี้ 

2.1. เวลาในการอบแหง คา Aw และผลผลติ 
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ 

ใชเวลาในการอบแหงนานที่สุด คือ 16 ช่ัวโมง  เมื่อใช
แปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินทุกระดับ ใชเวลาใน
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การอบแหงแกวมังกรแผนลดนอยลง คือ 6 ช่ัวโมง 20 
นาทีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตาราง
ที่ 2 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลัง มีคา Aw อยูในชวง 0.40 - 0.43 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ผลผลิตของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลังอยูในชวงรอยละ 65.33 - 69.42  ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 2 เวลาอบ ผลผลิต (%) คา Aw  ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลัง    
 

สูตร(เพ็กทิน + แปงมันสําปะหลัง)1 
(%) 

เวลาอบ              
(ชม.) 

ผลผลิตns 
(%) 

Aw 

 
1(0%+0%) 16.00b 66.98 0.41ab 
2(0.25%+2.5%)  6.20a 65.33 0.43c 
3(0.25%+5%) 6.20a 65.60 0.41ab 
4(0.25%+7.5%) 6.20a 66.09 0.41b 
5(0.5%+2.50%) 6.20a 66.49 0.41ab 
6(0.5%+5%) 6.20a 65.64 0.41b 
7(0.5%+7.50%) 6.20a 69.42 0.41ab 
8(0.75%+2.5%) 6.20a 67.17 0.41b 
9(0.75%+5%) 6.20a 66.67 0.40a 
10(0.75%+7.5%) 6.20a 66.16 0.42b 
1=รอยละของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
a-d ในแนวตั้งแสดงวา แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในแนวตั้งแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p >0.05) 
 

2.2. เนื้อสัมผัส 
คาแรงดึงขาด พบวา แกวมังกรแผนที่ไมใชสาร

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ มีคาแรงดึงขาดเทากับ 1.89 นิวตัน 
เมื่อใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังโดยพิจารณาที่
เพ็กทินคงที่ที่รอยละ 0.25 และ 0.5 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร มีคาแรงดึงขาดอยูในชวง 1.59 – 2.99 นิวตัน ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตที่
เพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 

5 และ 7.5 คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นสูงสุดในชวง 3.32 – 
3.39 นิวตัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

คาระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน
รวมกับแปงมันสําปะหลังมีคาเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปง
มันสําปะหลังที่เพิ่มขึ้นในทุกระดับของเพ็กทินแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพท่ี 3 คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัสผสม 

2.3. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกว
มังกรแผน 

คัดเลือกหนวยทดลองแกวมังกรแผนที่ใชแปง
มันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ที่ใหแกวมังกรแผนที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุม เหนียว 
ยืดหยุน ไมมีลักษณะ เยิ้ม แฉะ กรอบ เปราะ และแข็ง
คลายพลาสติก 4 สูตร ดังตารางที่ 3 นํามาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทแบบ 7 - point hedonic scale 
ไดผลดังนี้  แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทั้ง 4 สูตร ผูชิมใหคะแนนความชอบดานสี
และกลิ่นรสอยูในชวง 5.33 – 5.67 และ4.85 – 5.44 

ตามลําดับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมแกว
มังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ํ าหนักน้ําแกวมังกร มี
คะแนนสูงสุดเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูใน
เกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แตกต างอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)กับแกวมังกรแผนที่ใชเพ็ก
ทินรอยละ 0.5 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 7.5 
ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ไดคะแนนดานเนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมต่ํ าสุ ด เท า กับ  4.14 แล ะ 4.41 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 3 คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลัง รวมกับเพ็กทิน 
 

แกวมังกรแผน คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัส 2 
สีns กลิ่นรสns เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1) P 0.5%+ S2.5% 5.58 5.27 4.58ab 4.98ab 
2) P 0.5%+S5% 5.67 5.07 4.76ab 5.00ab 
3) P 0.5%+ S7.5% 5.37 4.85 4.14a 4.41 a 
4) P 0.75%+S2.5% 5.33 5.44 5.27 b 5.44 b 
1=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 2 =7-point hedonic scale   
S =แปงมันสําปะหลังP = เพ็กทิน 

nsในคอลัมนเดยีวกัน แสดงวา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
a-bที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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3. อายุการเก็บรักษา 
แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับ

แปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
ใชเปนตัวแทนในการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเก็บ
ในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน 
และถุงลามิ เนตอลูมิ เนี ยมฟอยด  เ ก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 60 วัน นําไปตรวจจํานวนจุ
ลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ทุก 15 วัน ไมพบการเจริญ
ของจุลินทรียในแกวมังกรแผนทั้ง 2 บรรจุภัณฑ ตลอด
ระยะเวลา 60 วันของการเก็บรักษา(ขอมูลไมไดแสดง) 
แตลักษณะของแกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงพลาสติกพอ
ลีพรอพิลีนเริ่มเกิดเปนจุดเล็กๆ สังเกตเห็นไดในวันที่ 
30 ของการเก็บรักษา เห็นชัดเจนในวันที่ 45 ของการ
เก็บรักษา และเกิดขึ้นทั่วทั้งแผนในวันที่ 60 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่แกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยดในวันที่  60 ของการเก็บรักษา ไมพบ
การตกผลึกของน้ําตาล แตเนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งขึ้น
เล็กนอย สาเหตุเนื่องมาจากถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน
ปองกันการสูญเสียความช้ืนไดไมดีเทาถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยด แกวมังกรแผนที่มีความช้ืนคอนขางต่ํา 
เมื่อสูญเสียความช้ืนไป ทําใหความเขมขนของน้ําตาล
ในแกวมังกรแผนสูงเกินจุดอิ่มตัวจึงเกิดการตกผลึกขึ้น 
สอดคลองกับ Mir and Nath (1995) ไดรายงานไววา
ผลิตภัณฑผลไมแผนโดยทั่วไปจะมีน้ําตาลอยูระหวาง
รอยละ 69.53 - 82.41 อยูในรูปที่ไมดูดซับน้ํา และการ
ตกผลึกจะเกิดขึ้น ภายในระยะเวลาที่ตางกันขึ้นกับ
สภาวะในการเก็บรักษา 
 
สรุปและวิจารณผล 

1.  การใชเพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 แปงมัน
สําปะหลังรอยละ 10 – 20  และเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด 
คือ 9 – 10, 11 – 12 และ 6 ช่ัวโมง 20 นาที ตามลําดับ 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 

2.  แกวมังกรแผนที่ ใช เพ็กทิน และ แปงมัน
สําปะหลังเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพียงชนิดเดียว มี
คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณเพ็กทินและแปงมัน
สําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดที่เพ็กทินรอยละ 
3 และ แปงมันสําปะหลังรอยละ 12.5 

3.  การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังแกว
มังกรแผนมีระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมัน
สําปะหลัง และมีคาสูงสุดเมื่อใชแปงมันสําปะหลังเพิ่ม
รอยละ 7.5 ในทุกระดับของเพ็กทิน แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

4. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผน
ที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอย
ละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสสูงสุดเทากับ 5.27 และมีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดเทากับ และ 5.44 อยู ในเกณฑชอบ
คอนขางมากถึงมาก แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 

5. การเก็บรักษาแกวมังกรแผนโดยบรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิ เนียมฟอยด เ ก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 2 เดือน ไมพบการเจริญของจุลินทรียและ
การตกผลึกของน้ําตาล 
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