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การผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผน 
Production and Quality Improvement of Red Dragon Leather 
 
 
 
อรพิน ชัยประสพ1  

 
บทคดัย่อ 

 
 งานวิจัยเรื่องการผลิตและพัฒนาคุณภาพแกวมังกรแผนมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสม
ที่เหมาะสมในการผลิตแกวมังกรแผนจากผลแกวมังกรพันธุสีแดง โดยศึกษาการใชเพ็กทินที่รอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5, 
2.0, 2.5 และ 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5.0, 7.5, 10.0, 12.5, 15.0, 17.5 และ 
20.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  พบวา การใชเพ็กทินที่รอยละ 2.5 – 3.0 แปงมันสําปะหลังที่รอยละ 10.0 – 20.0 ใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ลดลงจาก 16 ช่ัวโมง(ที่รอยละ0) เปน 9 – 10   และ 11 - 12 ช่ัวโมง 
ตามลําดับ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ในดานเนื้อสัมผัสแกวมังกรแผนมีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณเพ็กทินและแปงมันสําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดเมื่อใชเพ็กทินรอยละ 2 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 
12.5 และจากศึกษาการใชเพ็กทิน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.50 และ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลัง 3 ระดับ คือ 
รอยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร พบวา การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลา
ในการอบแหงแกวมังกรแผนเพียง 6.20 ช่ัวโมง คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลัง 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปง
มันสําปะหลังทดสอบโดยวิธี 7 - Point Hedonic Scale พบวา มีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) แกวมังกร
แผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อสัมผัส
และความชอบโดยรวมสูงสดุเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูในเกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แกวมังกรแผนที่บรรจุ
ในถุงลามิเนตอลูมิเนียมฟอยดเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ไมพบการเจริญของจุลินทรียและการตกผลึกของน้ําตาลตลอด 
60 วันของการเก็บรักษา 

 
คาํสาํคญั : แกวมังกรพันธุสีแดง ผลไมแผน เพ็กทิน แปงมันสําปะหลัง 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 

แกวมังกร (Hylocereus sp.) เปนพืชในตระกูล
กระบองเพชร  ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ใหผลผลิต
มากในชวงเดือนพฤษภาคมถึงตุลาคม ผลแกวมังกรมี
คุณคาทางโภชนาการ (Tonon et al., 2008) แกวมังกร
สวนใหญจําหนายในรูปผลไมสําหรับรับประทานสด ไม
คอยมีการนํามาแปรรูป ทําใหในฤดูกาลมีผลผลิตลน
ตลาด ราคาตกต่ํา และเนาเสีย  

ผลไมแผน (fruit leather, fruit sheet) เปนผลิตภัณฑ
อาหารขบเค้ียวที่ไดรับความนิยม การผลิตไมยุงยาก ไมตอง
อาศัยเทคโนโลยีที่ซับซอน ผลไมที่มีสวนประกอบที่
เหมาะสม สามารถนํามาผลิตเปนผลไมแผนที่มีคุณภาพดี
มาก ไดแก  สับปะรด สตรอเบอรรี่ แอปปริคอต แอปเปล 
เชอรรี่ เบอรรี่ เนคทาริน พีช และพลัม เปนตน (Hennaman 
and Malone, 1993) แตผลไมบางชนิดที่มีน้ํามาก เชน องุน 
การนํามาผลิตเปนผลไมแผนตองเติมสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส 
เชน มอลโทเด็กซทริน เพ็กทิน คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส 
(Kaushal et al., 2013) การผลิตผลไมแผนนอกจากจะผลิต
โดยใชผลไมสดแลว ยังสามารถผลิตจากผลไมกระปอง 
ผลไมแชแข็ง หรือนําผักผลไมชนิดตางๆ มาผสมกัน (ศิริ
ลักษณ, 2545; Kaushal et al., 2013) Dauthy (1995) อธิบาย
การผลิตผลไมแผนโดยนําพิวเรหรือเนื้อผลไมมาเติมน้ําตาล
เพื่อปรับใหได 25 องศาบริกซ เติมกรดซิตริก 2 กรัมตอ
กิโลกรัม หลังจากนั้นนําไปใหความรอนที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ทําใหเย็นทันทีที่อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียส เติมโปตัสเซียมเมตาไบซัลไฟต 2 กรัม
ตอกิโลกรัม เพื่อใหไดซัลเฟอรไดออกไซด 1,000 พีพีเอ็ม 
เทลงบนถาด นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 70 องศา
เซลเซียส จนมีความช้ืนรอยละ 15 – 20  (Aw 0.5 - 0.7) มี
ความหนา 3 มิลลิเมตร นอกจากนี้ในการผลิตผลไมแผนยังมี
การใชวัตถุเจือปนอาหารเพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส เชน เพ็ก
ทิน มอลโทเด็กซทริน กลูโคสไซรัปรวมทั้งสารกันยีสตและ
รา เพื่อใหผลิตภัณฑมีความคงตัวและเก็บไดนาน มีการใช
เพ็กทินรอยละ 0.5-1.5 เปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในการผลิต
มะมวงแผน บวยแผน (อนุวัตร และคณะ, 2549; อนุวัตร และ
คณะ, 2550) ลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) สตรอเบอรรี่
แผน(Ratphitagsanti, et al., 2004) ลูกแพรแผน(Huang 
and Hsieh, 2005) นอกจากนี้ยังมีการนําสารในกลุมแปงมา
ใชปรับปรุงเนื้อสัมผัส รวมทั้งลดตนทุนการผลิต เชน การใช
มอลโทเด็กซทรินที่รอยละ 1 ในมะมวงแผน (จิรายุส และทวี
นุช, 2544) รอยละ 5 ในทุเรียนแผน (พรศักด์ิ, 2545) รอยละ 
10 ในลําไยแผน (รัตนา และคณะ, 2550) 

น้ําตาลซูโครสเปนอีกสวนผสมหนึ่งที่จําเปนในการ
ผลิตผลไมแผน นอกจากจะใหรสหวานแลว ยังใหความหนืด 
ความคงตัว ความเปนเนื้อ และเก่ียวของกับการตกผลึกของ
น้ําตาลและลักษณะเนื้อสัมผัส(Sharma et al., 2013) 
นอกจากน้ําตาลซูโครสแลวยังมีการใชกลูโคสไซรัปเปน
สารยึดเกาะทําใหมี เนื้อสัมผัสดีขึ้น ลดการสูญเสียน้ํ า 
ปองกันการตกผลึกของน้ําตาล มีการใชกลูโคสไซรัปรวมกับ
น้ําตาลซูโครสในการผลิตผลไมแผน เชน กลวยแผน พลับ
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แผน และลูกแพรแผน ทําใหมีคาแรงดึงขาดและความ
เหนียวมากกวาการใชกลูโคสไซรัปหรือน้ําตาลทรายเปน
สวนผสมเพียงชนิดเดียว (เพ็ชรดา, 2547; จารุวรรณ, 2549; 
Huang and Hsieh, 2005) 

การอบแหงผลไมแผน 

การอบแหงผลไมแผนนิยมอบแหงในตูอบลมรอน 
อัตราการอบแหงสูงเมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและความหนา
ของสวนผสมผลไมแผนนอย Maskan et al.(2002) ศึกษา
สภาวะในการอบแหงองุนแผนที่ความหนา 0.71 – 2.86 
มิลลิเมตร และอบแหงที่อุณหภูมิ 55 - 75 องศาเซลเซียส ใช
เวลาในการอบ 50 – 140 นาที เมื่อใชอุณหภูมิลมรอนสูงและ
ความหนานอย ใชเวลาในการอบแหงนอย เชนเดียวกับ 
Irwandi and Che Man (1995) อบแหงผลิตภัณฑทุเรียน
แผนที่มีความหนา 1.2 มิลลิเมตร ที่อุณหภูมิ 47 องศา
เซลเซียส ใชเวลา 8 ช่ัวโมง  

อายุการเก็บรักษา 

ผลิตภัณฑผลไมแผนเปนผลิตภัณฑที่มีน้ําตาลสูง 
ความช้ืนปานกลางประมาณรอยละ 15 หรือต่ํากวา AW อยู
ในชวง 0.46 – 0.65 โดยปกติแลวความช้ืนระดับนี้เปนระดับ
ที่คอนขางปลอดภัย ไมมีการเจริญของจุลินทรีย  แต
คอนขางไวตอการเปลี่ยนแปลงความช้ืน เมื่อเก็บรักษาใน
บรรยากาศที่มีความช้ืนสูงจะดูดความช้ืน ทําใหเกิดลักษณะ
เหนียวเหนอะ แตในบรรยากาศที่มีความช้ืนต่ําก็จะสูญเสีย
ความชื้น ทําใหเกิดการตกผลึกของน้ําตาล ลักษณะ
เนื้อสัมผัสเสียไป (Demarch et al., 2013) การเก็บรักษา
ผลไมแผนใหคงคุณภาพ นอกจากอุณหภูมิแลว ความช้ืน
สัมพัทธก็เปนปจจัยที่สําคัญตออายุการเก็บรักษา  

(Satyaprakash and Roy, 1980)  ความช้ืนสมดุลใน
การเก็บรักษาผลไมแผนแตละชนิดจะแตกตางกันไป เชน 
ฝรั่งแผน ความช้ืนสมดุลในการเก็บรักษา คือ รอยละ 52 – 
64  (Vijayanand et al., 2000) Seabuckthorn leather คือ 
รอยละ46 – 65 (Kaushal et al., 2013) มะมวงแผน คือ รอย
ละ 64.8, 59 – 69 (Mir and Nath,1995; Vijayanand et al., 
2000) นอกจากนี้ในระหวางการเก็บรักษาผลไมแผนยังมีการ
เปลี่ยนแปลง คือ การเกิดสีน้ํ าตาลแบบไมมีเอนไซม
เก่ียวของ (Nonenzymatic browning) การเปลี่ยนแปลงกลิ่น

รส และการออกซิเดชันของไขมัน (Maskan et al., 2002) 
บรรจุภัณฑที่เหมาะสมสามารถปองกันผลิตภัณฑจากการ
เปลี่ยนแปลงความช้ืนและการเกิดสีน้ําตาล มีรายงานการ
วิจัย พบวา การใชบรรจภัุณฑชนิดลามิเนตอลูมิเนียมฟอยล 
(LAF) ชวยรักษาคุณภาพของทุเรียนแผน กลวยแผน และ
ขนุนแผน ไดดีกวาบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดโอเรียนเตดพอ
ลีพรอพิลีน (OPP) (พรศักด์ิ, 2545) พอลิพรอพิลีน  
(เพ็ชรดา, 2547) พอลีไวนิลคลอไรด (PVC) (Che-Man 
and Sin, 1977) และโลเดนซิด้ีพอลิเอทิลีน (LDPE) 
(Irwandi et al, 1998) 

ผูวิจัยมีความสนใจที่จะนําผลแกวมังกรพันธุสีแดง
ที่มีจุดเดนที่มีสีสวยงามจากธรรมชาติ และมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารขบเค้ียว
ในรูปแกวมังกรแผน เพื่อเพิ่มมูลคาและการใชประโยชน
จากแกวมังกร แตการผลิตแกวมังกรแผน ยังไมมีการ
ศึกษาวิจัยทั้ง ในดานสวนผสม กระบวนการผลิต การ
อบแหง และการเก็บรักษา ดังนั้นผูวิจัยมีวัตถุประสงคที่
จะศึกษาชนิดและปริมาณสวนผสมที่ใชในการปรับปรุง
เนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนจากแกวมังกรพันธุสีแดง
ใหเปนอาหารขบเค้ียวชนิดใหมรวมทั้งศึกษาอายุการ
เก็บรักษา 

 
วิธีดําเนินการวิจัย 
1.  การผลิตแกวมังกรแผน 

น้ําแกวมังกรแชเยือกแข็งเตรียมจากผลแกวมังกร
พันธุสีแดง (Hylocereus polyrhizus) จากไรลุงไฮ อําเภอ
ดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี (เตรียมตามวิธีการของ
อรพิน, 2555) นํามาผลิตเปนแกวมังกรแผน สวนผสมที่ใช
ในการผลิต คือ น้ําแกวมังกร 50 กรัม น้ํา 100 กรัม เกลือ 
3 กรัม น้ําตาลทราย 25 กรัม กรดซิตริก 4 กรัม สารปรับปรุง
เนื้อสัมผัส (ขอ 2) ผสมใหเขากัน นําไประเหยดวยความรอน
จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 30 องศาบริกซ 
เทลงในถาดอะลูมิเนียมขนาดกวาง 18 เซนติเมตร ยาว 26 
เซนติเมตร รองดวยพลาสติกชนิดพอลิพรอพิลีน นําไปอบ
ในตูอบลมรอน (ยี่หอ WTB Binder รุน FD 720) ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส อบจนกระทั่งสามารถลอก
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ออกเปนแผนได (ภาพที่ 1) และบันทึกเวลาในการอบแหง
แกวมังกรแผน 
2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสท่ี
เหมาะสม 

ผลิตแกวมังกรแผนตามวิธีการในขอที่ 1 ศึกษาการ
ใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสในขอ 2.1 - 2.2 ดังนี ้

2.1 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว คือ เพ็กทินที่
รอยละ 0, 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5 และ 3 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร และแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 0, 2.5, 5, 7.5, 10, 
12.5, 15, 17.5 และ 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร  

2.2 สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสผสมระหวางเพ็กทิน 3 
ระดับ คือ รอยละ 0.25, 0.5 และ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลัง 3 ระดับ คือ รอยละ 2.5, 5 และ 7.5 ของ
น้ําหนักน้ําแกวมังกร  
3. การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของแกว
มังกรแผน 

3.1 คา Aw โดยเครื่องวัดคา Water Activity ยี่หอ 
novasina 

3.2 เนื้อสัมผัส 
ตัดแกวมังกรแผนใหมีขนาดกวาง 2 เซนติเมตร 

ยาว 15 เซนติเมตร นําไปวัดคาแรงดึงขาด (tensile force)

และระยะการยืดตัว (Extension distance) โดยใชเครื่อง 
Texture Analyser รุน TA-XT plus และใชหัววัดชนิด 
Spaghetti tensile GRIPS (A/SPR)  
4. การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

นําแกวมังกรแผนมาทดสอบทางประสาทสัมผัส 
โดยใชผูทดสอบที่เปนนักศึกษาภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยรามคําแหง จํานวน 12 
คน ทดสอบความชอบดานสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส การ
ยอมรับโดยรวม ใชวิธี 7- Point Hedonic Scale (7 = ชอบ
มากที่สุดและ 1 = ไมชอบมากที่สุด) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
                                                   ภาพท่ี 1 การผลิตแกวมังกรแผน 
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5. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของแกวมังกรแผน 
บรรจุแกวมังกรแผนขนาด 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 ดูการเจริญของจุลินทรียโดยตรวจนับจํานวน
จุลินทรียทั้งหมด (total plate count) จํานวนยีสตและรา 
ทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วันตามวิธีการ AOAC (1991) 
6. การวิเคราะหทางสถิต ิ

นําขอมูลลักษณะทางกายภาพ ไดแก Aw คาแรง
ดึงขาด ระยะการยืดตัว เวลาอบ และผลผลิตที่ไดจากการ
วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณ  ( Completely 
Randomized Design: CRD) ลักษณะทางประสาทสัมผัส
ที่ไดจากการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ 
(Randomized Complete Block Design: RCBD) มา
วิเคราะหผลทางสถิติโดยใชวิธี Analysis of Variance 
และวิเคราะหความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น
รอยละ 95 โดยวิธ ีDuncan’s multiple range test 
 
ผลการวิจัย 
1. ผลการใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสชนิดเดียว 

การผลิตแกวมังกรแผนโดยไมไดใชสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสใชระยะเวลาในการอบแหงนานถึง16 ช่ัวโมง 
แตเมื่อใชเพ็กทินและแปงมันสําปะหลังเปนสารปรับปรุง
เนื้อสัมผัสทําใหระยะเวลาในการอบแหงลดลง โดยการใช
เพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 และแปงมันสําปะหลังรอยละ 10 
ถึง 20 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ใชเวลาการอบแหง
เพียง 9 – 10 และ 11–12  ช่ัวโมง ตามลําดับ ไดผล

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดัง
ตารางที่1 สอดคลองกับ ศิริลักษณ (2545) ศึกษาการ
ผลิตสับปะรดแผนโดยใชเนื้อสับปะรดลวน ไมมีการเติม
สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสและสวนผสมอื่นๆ อบแหงที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการอบแหงนาน
ถึง  30 ช่ัวโมง การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ใชผลิตแกวมังกรแผน โมเลกุลของแปง
รวมตัวกันเกิดเปนโครงสรางตาขาย อุมน้ําอยูภายใน ไม
สามารถเคลื่อนที่มาที่ผิว ทําใหผิวแหง ลอกออกเปน
แผนได ใชเวลาในการอบแหงลดลง (Maskan et al., 
2002)  

ผลผลิต (%) ของแกวมังกรแผนคํานวณจาก 
น้ําหนักแกวมังกรแผนหลังอบ/น้ําหนักสวนผสมแกว
มังกรกอนอบX100 การใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผสัทั้งสอง
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหผลผลิตอยูในชวงรอย
ละ 64 – 71.52 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แสดงวา สารปรับปรุงเนื้อสัมผัสไมมีผลในการ
เพิ่มผลผลิต 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน มีคา Aw 
อยูในชวง 0.41 - 0.45 ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) สวนแกวมังกรแผนที่ใชแปงมัน
สําปะหลัง มีคา Aw 0.45 - 0.48 แตกตางจากแกวมังกร
แผนที่ไมใชแปงมันสําปะหลังอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) คา Aw ของแกวมังกรแผนมีคาคอนขางต่ําเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑผลไมแผนชนิดอื่นๆ เชน 
ทุเรียนแผนมีคา Aw อยูในชวง 0.57 - 0.62 (Irwandi et 
al., 1998) แตใกลเคียงกับองุนแผนที่มี Aw อยูในชวง 
0.47- 0.62 (Maskan et al., 2002) 
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ตารางท่ี 1 เวลาอบ ผลผลิต(%) และAw ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลังและเพ็กทิน 
 

1=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 
a-d ที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) 

คาแรงดึงขาด  
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมี

คาแรงดึงขาด (tensile force) และระยะการยืดตัวกอน
ขาด(extension distance) นอยที่สุด เทากับ 1.89 นิวตัน 
และ12.99 มิลลิเมตร เมื่อใชเพ็กทินเพิ่มขึ้นในชวงรอยละ 
2.0 – 3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร แกวมังกรแผนมี
คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวกอนขาดเพิ่มขึ้นสูงสุด
ในชวง 7.32 - 8.77 นิวตัน และ 19.64 - 20.61 
มิลลิ เมตร  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) กับแกวมังกรแผนที่ไมใชเพ็กทิน (ภาพที่ 2ก) 
สอดคลองกับงานวิจัยของรัตนา และคณะ (2550) ศึกษา
การใชเพ็กทินในการผลิตลําไยแผน พบวา เมื่อปริมาณ
เพ็กทินเพิ่มขึ้นจะใหลักษณะเนื้อสัมผัสเปนเจลแข็งมาก
ขึ้น ปริมาณเพ็กทินที่ เพิ่มขึ้นจะเกิดพันธะระหวาง
โมเลกุลเพ็กทินและยังเกิดพันธะขาม (cross-link) กับ
สารประกอบอื่นๆในอาหาร ทําใหเพิ่มแรงตานการดึง
ขาด (นิธิยา, 2549) 

การใชแปงมันสําปะหลังมีผลทําใหแกวมังกรแผน
มีคาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมันสําปะหลงัและ

มีคาสูงสุดเทากับ 7.82 นิวตัน ที่รอยละ 20 ของน้ําหนัก
น้ําแกวมังกร แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (ภาพที่ 2ข) การเติมแปงมันสําปะหลังลงไปใน
สวนผสมที่ ใชผลิตแกวมังกรแผนทําให เ กิดพันธะ
ไฮโดรเจนระหวางแปง-น้ํา-แปง เปนพันธะที่มีความ
แข็งแรง เมื่อความเขมขนของแปงเพิ่มมากขึ้นจะเกิด
พันธะระหว างสายโซของแปง -แปง  เพิ่ มมากขึ้ น 
(Maskan et al., 2002) ปริมาณแปงมันสําปะหลัง
นอกจากจะมีผลตอความแข็งของแกวมังกรแผนแลว ยัง
มีผลตอความเหนียว โดยพิจารณาจากระยะการยืดตัว
ของแกวมังกรแผนมีคาเพิ่มขึ้นเมื่อใชแปงมันสําปะหลัง
เพิ่มขึ้นและมีคาสูงสุดเทากับ 115.61 มิลลิเมตร ที่รอยละ 
12.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร จากนั้นมีคาลดลงและเมื่อ
ใชแปงมันสําปะหลังเพิ่มขึน้ถึงรอยละ 20 ของน้ําหนักน้ํา
แกวมังกร ระยะการยืดตัวลดลงเหลือ 80.35 มิลลิเมตร 
แกวมังกรแผนที่ไดมีลักษณะที่เหนียวและแข็งเหมือน
พลาสติก 

 

 รอยละของสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส1 

แปงมันสําปะหลัง 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.) 
แปงมันสําปะหลัง 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(%) 
แปงมันสําปะหลัง 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 
แปงมันสําปะหลัง 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  คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัส 
 ก) เพ็กทิน ข) แปงมันสําปะหลัง 

 
2. ผลการใชแปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินในการ
ผลิตแกวมังกรแผน 

การใชเพ็กทินหรือแปงมันสําปะหลังเพียง 1 
ชนิดในการผลิตแกวมังกรแผนใหแกวมังกรแผนที่มีเนื้อ
สัมผัสยังไมเปนที่พอใจ  โดยการใชแปงมันสําปะหลัง
เพียงอยางเดียวในระดับต่ํากวารอยละ 7.5 ใหลักษณะ
แกวมังกรแผนที่ เหนียวเหนอะ ในขณะที่ใชแปงมัน
สําปะหลังเพิ่มขึ้นใหลักษณะแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและแข็งมากขึ้นจนมีลักษณะคลายพลาสติกที่
ระดับรอยละ 20 สวนเพ็กทินตองใชในชวงรอยละ 2.0 – 

3.0 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกรใหแกวมังกรแผนที่มีความ
เหนียวและความยืดหยุน เปนการใชเพ็กทินในปริมาณ
ที่สูง ซึ่งมีราคาแพง จึงไดนําสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสมา
ใชในรูปผสม ตามวิธีการวิจัยในขอ 2.2 เพื่อปรับปรุง
เนื้อสัมผัสและลดตนทุนการผลิต มีผลตอ เวลาอบ 
คุณภาพ และเนื้อสัมผัสของแกวมังกรแผนดังนี้ 

2.1. เวลาในการอบแหง คา Aw และผลผลติ 
แกวมังกรแผนที่ไมใชสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ 

ใชเวลาในการอบแหงนานที่สุด คือ 16 ช่ัวโมง  เมื่อใช
แปงมันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินทุกระดับ ใชเวลาใน
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การอบแหงแกวมังกรแผนลดนอยลง คือ 6 ช่ัวโมง 20 
นาทีแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตาราง
ที่ 2 

คา Aw ของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลัง มีคา Aw อยูในชวง 0.40 - 0.43 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ผลผลิตของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับ
แปงมันสําปะหลังอยูในชวงรอยละ 65.33 - 69.42  ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 2 เวลาอบ ผลผลิต (%) คา Aw  ของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลัง    
 

สูตร(เพ็กทิน + แปงมันสําปะหลัง)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=รอยละของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
a-d ในแนวตั้งแสดงวา แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ns ในแนวตั้งแสดงวาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p >0.05) 
 

2.2. เนื้อสัมผัส 
คาแรงดึงขาด พบวา แกวมังกรแผนที่ไมใชสาร

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสใดๆ มีคาแรงดึงขาดเทากับ 1.89 นิวตัน 
เมื่อใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังโดยพิจารณาที่
เพ็กทินคงที่ที่รอยละ 0.25 และ 0.5 ของน้ําหนักน้ําแกว
มังกร มีคาแรงดึงขาดอยูในชวง 1.59 – 2.99 นิวตัน ไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตที่
เพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังที่รอยละ 

5 และ 7.5 คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นสูงสุดในชวง 3.32 – 
3.39 นิวตัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 

คาระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทิน
รวมกับแปงมันสําปะหลังมีคาเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปง
มันสําปะหลังที่เพิ่มขึ้นในทุกระดับของเพ็กทินแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ภาพท่ี 3 คาแรงดึงขาดและระยะการยืดตัวของแกวมังกรแผนที่ใชสารปรับปรุงเน้ือสัมผัสผสม 

2.3. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกว
มังกรแผน 

คัดเลือกหนวยทดลองแกวมังกรแผนที่ใชแปง
มันสําปะหลังรวมกับเพ็กทินเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ที่ใหแกวมังกรแผนที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุม เหนียว 
ยืดหยุน ไมมีลักษณะ เยิ้ม แฉะ กรอบ เปราะ และแข็ง
คลายพลาสติก 4 สูตร ดังตารางที่ 3 นํามาทดสอบ
คุณภาพทางประสาทแบบ 7 - point hedonic scale 
ไดผลดังนี้  แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทั้ง 4 สูตร ผูชิมใหคะแนนความชอบดานสี
และกลิ่นรสอยูในชวง 5.33 – 5.67 และ4.85 – 5.44 

ตามลําดับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมแกว
มังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมัน
สําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ํ าหนักน้ําแกวมังกร มี
คะแนนสูงสุดเทากับ 5.27 และ 5.44 ตามลําดับ อยูใน
เกณฑชอบคอนขางมากถึงมาก แตกต างอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)กับแกวมังกรแผนที่ใชเพ็ก
ทินรอยละ 0.5 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอยละ 7.5 
ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร ไดคะแนนดานเนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมต่ํ าสุ ด เท า กับ  4.14 แล ะ 4.41 
ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 3 คะแนนลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผนที่แปรปริมาณแปงมันสําปะหลัง รวมกับเพ็กทิน 
 

แกวมังกรแผน 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=รอยละของนํ้าหนักนํ้าแกวมังกร 2 =7-point hedonic scale   
S =แปงมันสําปะหลังP = เพ็กทิน 

nsในคอลัมนเดยีวกัน แสดงวา ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
a-bที่แตกตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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3. อายุการเก็บรักษา 
แกวมังกรแผนที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับ

แปงมันสําปะหลังรอยละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร 
ใชเปนตัวแทนในการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยเก็บ
ในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด คือ ถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน 
และถุงลามิ เนตอลูมิ เนี ยมฟอยด  เ ก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 60 วัน นําไปตรวจจํานวนจุ
ลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา ทุก 15 วัน ไมพบการเจริญ
ของจุลินทรียในแกวมังกรแผนทั้ง 2 บรรจุภัณฑ ตลอด
ระยะเวลา 60 วันของการเก็บรักษา(ขอมูลไมไดแสดง) 
แตลักษณะของแกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงพลาสติกพอ
ลีพรอพิลีนเริ่มเกิดเปนจุดเล็กๆ สังเกตเห็นไดในวันที่ 
30 ของการเก็บรักษา เห็นชัดเจนในวันที่ 45 ของการ
เก็บรักษา และเกิดขึ้นทั่วทั้งแผนในวันที่ 60 ของการ
เก็บรักษา ในขณะที่แกวมังกรแผนที่บรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยดในวันที่  60 ของการเก็บรักษา ไมพบ
การตกผลึกของน้ําตาล แตเนื้อสัมผัสมีลักษณะแข็งขึ้น
เล็กนอย สาเหตุเนื่องมาจากถุงพลาสติกพอลีพรอพิลีน
ปองกันการสูญเสียความช้ืนไดไมดีเทาถุงลามิเนต
อลูมิเนียมฟอยด แกวมังกรแผนที่มีความช้ืนคอนขางต่ํา 
เมื่อสูญเสียความช้ืนไป ทําใหความเขมขนของน้ําตาล
ในแกวมังกรแผนสูงเกินจุดอิ่มตัวจึงเกิดการตกผลึกขึ้น 
สอดคลองกับ Mir and Nath (1995) ไดรายงานไววา
ผลิตภัณฑผลไมแผนโดยทั่วไปจะมีน้ําตาลอยูระหวาง
รอยละ 69.53 - 82.41 อยูในรูปที่ไมดูดซับน้ํา และการ
ตกผลึกจะเกิดขึ้น ภายในระยะเวลาที่ตางกันขึ้นกับ
สภาวะในการเก็บรักษา 
 
สรุปและวิจารณผล 

1.  การใชเพ็กทินรอยละ 2.5 – 3 แปงมัน
สําปะหลังรอยละ 10 – 20  และเพ็กทินรวมกับแปงมัน
สําปะหลังทุกอัตราสวนใชเวลาในการอบแหงนอยที่สุด 
คือ 9 – 10, 11 – 12 และ 6 ช่ัวโมง 20 นาที ตามลําดับ 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 

2.  แกวมังกรแผนที่ ใช เพ็กทิน และ แปงมัน
สําปะหลังเปนสารปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพียงชนิดเดียว มี
คาแรงดึงขาดเพิ่มขึ้นตามปริมาณเพ็กทินและแปงมัน
สําปะหลัง สวนระยะการยืดตัวมีคาสูงสุดที่เพ็กทินรอยละ 
3 และ แปงมันสําปะหลังรอยละ 12.5 

3.  การใชเพ็กทินรวมกับแปงมันสําปะหลังแกว
มังกรแผนมีระยะการยืดตัวเพิ่มขึ้นตามปริมาณแปงมัน
สําปะหลัง และมีคาสูงสุดเมื่อใชแปงมันสําปะหลังเพิ่ม
รอยละ 7.5 ในทุกระดับของเพ็กทิน แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

4. ลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกวมังกรแผน
ที่ใชเพ็กทินรอยละ 0.75 รวมกับแปงมันสําปะหลังรอย
ละ 2.5 ของน้ําหนักน้ําแกวมังกร มีคะแนนดานเนื้อ
สัมผัสสูงสุดเทากับ 5.27 และมีคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุดเทากับ และ 5.44 อยู ในเกณฑชอบ
คอนขางมากถึงมาก แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 

5. การเก็บรักษาแกวมังกรแผนโดยบรรจุในถุงลามิเนต
อลูมิ เนียมฟอยด เ ก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิหองเปน
ระยะเวลา 2 เดือน ไมพบการเจริญของจุลินทรียและ
การตกผลึกของน้ําตาล 
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