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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่า

The development of natural mao leather product
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บทคัดย ่อ: งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่าหลวง  
(Antidesma bunius) ศึกษาอิทธิพลของสารไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ เพคติน เจลาติน กลูโคสไซรัป และ กลูโคสไซรัป 
ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตรินต่อคุณภาพของเม่าแผ่น พบว่าการใช้กลูโคสไซรัปร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน ร้อยละ 45 และ 15 
ตามล�ำดับ สามารถลดความชื้นจาก  45.85 เป็น  5.52 และค่า a

w
จาก 0.93 เป็น 0.44 และยังเพิ่มร้อยละผลผลิตได้

ถึง 52.67 ให้อัตราการท�ำแห้ง 3.7 x 10-6 g/m2 min อัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่า คือ  
ส่วนผสมของน�้ำเม่า น�้ำตาล และกลูโคสไซรัป ร้อยละ 40 40 และ 20 ตามล�ำดับ วิธีนี้ใช้ปริมาณน�้ำเม่าต�่ำและค่า
คะแนนความชอบด้านกลิ่นรสสูงสุดที่ 6.75 คะแนน มีลักษณะสี ความรู้สึกหลังชิม เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบรวม  
ที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติเม่าแผ่นที่เก็บไว้นาน 6 เดือน ที่อุณหภูมิ 30 ๐C มีความชื้นอยู่ในช่วงร้อยละ 13.22-17.78 และ
ค่า a

w
ระหว่าง 0.51-0.58 จ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 2.3 x 104 CFU/g ยีสต์และรา เท่ากับ 5.2 x 103 CFU/g และ

มีค่าดัชนีการเปลี่ยนสีน�้ำตาล  (browning index) เพิ่มขึ้นเท่ากับ 288.24 บ่งชี้ว่าเม่าแผ่นเกิดการเสื่อมเสียคุณภาพและ
เปลี่ยนแปลงสี เพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา
ค�ำส�ำคัญ: เม่าหลวง, เม่าแผ่น, ผลไม้แผ่น, สารช่วยท�ำแห้ง, ดัชนีการเปลี่ยนสีน�้ำตาล

ABSTRACT: This research aimed to study and develop Mao (Antidesma bunius) leather with natural flavor. The 
effects of 4 hydrocolloid agents including pectin, gelatin, glucose syrup, and glucose syrup-maltodextrin mixture 
on the quality of Mao leather were studied.The use of glucose syrup and maltodextrinat the rates of 45% and 15%, 
respectively, could reduce initial moisture content of 45.85% to 5.52%, and initial water activity (aw) of 0.93 to 0.44. 
Moreover, yield percentage increased to 52.67% and the drying rate was 3.7 x 10-6 g/m2 min.The appropriate ratio 
for the production of natural Mao leather was the mixture of Mao juice, sugar, and glucose syrup at the rates of 40%, 
40%,and 20%, respectively. This method used the lowest amount of Mao juice and had the highest preference score 
for flavor of 6.75 from 9. Five treatments were not statistically different for color values, aftertaste, texture, taste, and 
overall preference.After storage at 30 °C for 6 months, Mao leather had moisture contents between 13.22-17.78%and 
aw values between 0.51-0.58. The product had total plate count of 2.3 x 104 CFU/g, yeast and molds of 5.2 x 103 
CFU/g and Browning Index of 288.24. The results indicated that the product was deteriorated and changed in color 
due to the increase in Maillard reaction during storage.
Keywords: Mao (Antidesma bunius), Mao leather, fruit leather, drying agents, browning
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บทน�ำ

การพัฒนาเทคโนโลยีทางการเกษตรให้สามารถ
เพิ่มผลผลิตได้มากขึ้นทั้งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล 
บางครั้งอาจมากเกินความต้องการของผู้บริโภคและ
ตลาด ประกอบกับมีอายุการเก็บสั้น เน่าเสียได้ง่าย 
ท�ำให้เกดิการสญูเสยีมลูค่าทางเศรษฐกจิเป็นอย่างมาก 
จึงได้มีการศึกษาและพัฒนาวิธีการยืดอายุการเก็บ
รักษาของผักและผลไม้ให้นานขึ้น โดยเฉพาะผักและ
ผลไม้แผ่น ซึ่งอาศัยเทคโนโลยีการดึงน�้ำออกจาก
โครงสร้าง ในระดบัง่ายสูเ่ทคโนโลยขีัน้สงู เช่น การตาก
แดด การอบแห้งด้วยลมร้อน และการอบแห้งด้วยวิธี
การระเหิด เป็นต้นดังนั้นจึงมีแนวคิดในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่าหลวง (An-
tidesma bunius)ไม้ผลพื้นเมืองลักษณะผลแบบเบอร์
รี่ที่มีคุณค ่าทางโภชนาการสูง นิยมแปรรูปเป ็น
ผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายโดยเฉพาะเครื่องดื่มเม่าและ
ไวน์ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีน�้ำหนักมาก ล�ำบากใน
การขนส่ง และขาดความทนัสมยัไม่สามารถเข้าถงึกลุม่
วยัรุน่ทีต้่องการความสะดวกสบายในปัจจบุนัทัง้นีง้าน
วิจัยที่กล่าวถึงกรรมวิธีในการแปรรูปผลไม้แผ่นและ
การใช้ไฮโดรคอลลอยด์ที่แตกต่างกัน แป้ง มอลโทเด็ก
ซ์ตริน และเพคติน (รัชนีกรและอนุวัตร, 2549; ชนะชัย
และ วิชมณี, 2552;หทัยวรรณ์และคณะ, 2552) จาก
การศึกษาดังกล่าวไม่พบงานวิจัยที่เกี่ยวข้องในการ
ผลิตเม ่าแผ ่น ดังนั้นจึงมีความต ้องการพัฒนา
ผลติภณัฑ์จากเม่าในรปูแบบผลไม้แผ่นรสธรรมชาต ิที่
มนี�ำ้หนกัเบา ง่ายต่อการขนส่งและกระจายสนิค้า เกบ็
ได้นานที่อุณหภูมิห้องโดยศึกษาสูตรมาตรฐานและ
กระบวนการผลติ การเปลีย่นแปลงคณุภาพในระหว่าง
การแปรรปูและการเกบ็รกัษา ตลอดจนศกึษาอตัราการแห้ง
ดัชนีการเปลี่ยนสี เนื่องจากปฏิกิริยาสีน�้ำตาล การ
เปลีย่นแปลงทางเคมแีละจลุนิทรย์ีในระหว่างการเกบ็รกัษา

วิธีการศึกษา

เม่าสายพันธุ ์ฟ ้าประทานในเขตพื้นที่จังหวัด
สกลนคร ทีผ่่านการคดัแยกผลด�ำและแดงล้างท�ำความ

สะอาด ตีปั่นแยกเมล็ดด้วยเครื่อง pulper finisher บีบ
คัน้และกรองโดยเครือ่ง hydraulic pressจนได้น�ำ้เม่าด�ำ 
(17.70 ๐Brix) และน�้ำเม่าแดง (5.20 ๐Brix)เจลาติน  
เพคตนิ และมอลโตเดก็ซ์ตรนิจากบรษิทัพซีายซพัพลาย
จ�ำกัด และกลูโคสไซรัป จากบริษัทนครหลวงกลูโคส
จ�ำกดัพฒันาผลติภณัฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาตจิากเม่า 
จากสูตรมาตรฐาน ได้แก่ น�้ำเม่าด�ำต่อแดง (3:1)น�้ำ
ตาลไฮโดรคอลลอยด์ แป้งข้าวโพด น�้ำมนัพชื และเกลอื
ป่นปริมาณร้อยละ 35, 40,10, 5, 9.72 และ 0.28 ตาม
ล�ำดับศึกษาผลของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคุณภาพ
เม่าแผ่นโดยใช้ส่วนผสมของน�้ำเม่าด�ำ:น�้ำเม่าแดง 
น�้ำตาล และสารไฮโดรคอลลอยด์ ร้อยละ 40, 40 และ 
20 ตามล�ำดับ ศึกษาสารไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ 
เพคติน เจลาติน (500 Boom) กลูโคสไซรัป (40DE) 
และกลูโคสไซรัป (40DE) ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน 
(15DE) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 
กระบวนการผลิตคือเคี่ยวส่วนผสมในกระทะทอง
เหลือง (85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) ชั่งน�้ำหนัก 
วัดค่า a

w
 และความชื้น เทใส่ถาดขนาดกว้างยาว 

30x50เซนตเิมตร ให้มคีวามหนา 0.25 มลิลเิมตรเกลีย่
ให้เรียบอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนมีค่า 
a

w
เท่ากบั 0.6ดงัภาพที ่1วางแผนการทดลองแบบ CRD 

วเิคราะห์ความแปรปรวนโดยANOVAและเปรยีบเทยีบ
ความแตกต่างของข้อมูลด้วยวิธี DMRTวัดค่าสี ค่า 
Water activity (a

w
)(Decagon Devices AQUA LAB 

4TE, USA) ความชื้น (AOAC, 2000) ร้อยละของ
ผลผลิต(%yield)และอัตราการท�ำแห้ง (drying rate) 
ซึง่คอืมวลของเหลวทีร่ะเหยต่อพืน้ทีท่ีเ่กดิการระเหยต่อ
เวลา ดงัสมการที ่1(ดดัแปลงจากวธิกีารของDemarchi 
et al, 2012) โดยอบแห้งเม่าแผ่นที่อุณหภูมิ 65 องศา
เซลเซยีส ด้วยความเรว็ลม 0.5 m/s สุม่วดัความชืน้ ทกุ 
6 ชัว่โมง เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ค�ำนวณอตัราการท�ำแห้ง
เฉลี่ย โดย R คืออัตราการท�ำแห้งหรืออัตราการระเหย 
(kg/m2.hr) A คือ พื้นที่ผิวที่เกิดการระเหย (m2) และ 

dm/dt คอื มวลของน�ำ้ทีร่ะเหยต่อหนึง่หน่วยเวลา (kg/hr)

บทนํา 

การพฒันาเทคโนโลยีทางการเกษตรให้สามารถเพิ�มผลผลติได้มากขึ �นทั �งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล บางครั �งอาจ

มากเกินความต้องการของผู้บริโภคและตลาด ประกอบกบัมีอายกุารเก็บสั �น เน่าเสยีได้ง่าย ทําให้เกิดการสญูเสียมูลค่าทาง

เศรษฐกิจเป็นอย่างมาก จงึได้มีการศกึษาและพัฒนาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของผักและผลไม้ให้นานขึ �น โดยเฉพาะ

ผกัและผลไม้แผ่น ซึ�งอาศยัเทคโนโลยีการดึงนํ �าออกจากโครงสร้าง ในระดับง่ายสู่เทคโนโลยีขั �นสงู เช่น การตากแดด การ

อบแห้งด้วยลมร้อน และการอบแห้งด้วยวิธีการระเหิด เป็นต้นดังนั �นจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรส

ธรรมชาติจากเม่าหลวง (Antidesma bunius)ไม้ผลพื �นเมืองลกัษณะผลแบบเบอร์รี�ที�มีคุณค่าทางโภชนาการสงู นิยมแปร

รูปเป็นผลติภัณฑ์ที�หลากหลายโดยเฉพาะเครื�องดื�มเม่าและไวน์ ซึ�งเป็นผลติภัณฑ์ที�มีนํ �าหนกัมาก ลําบากในการขนส่ง และ

ขาดความทนัสมยัไม่สามารถเข้าถึงกลุ่มวัยรุ่นที�ต้องการความสะดวกสบายในปัจจุบันทั �งนี �งานวิจัยที�กล่าวถึงกรรมวิธีใน

การแปรรูปผลไม้แผ่นและการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ที�แตกต่างกัน แป้ง มอลโทเด็กซ์ตริน และเพคติน (รัชนีกรและอนุวัตร

,2549;ชนะชยัและ วิชมณี, 2552;หทยัวรรณ์และคณะ, 2552)จากการศกึษาดังกล่าวไม่พบงานวิจัยที�เกี�ยวข้องในการผลิต

เม่าแผ่น ดงันั �นจงึมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเม่าในรูปแบบผลไม้แผ่นรสธรรมชาติ ที�มีนํ �าหนักเบา ง่ายต่อการ

ขนส่งและกระจายสินค้า เก็บได้นานที�อุณหภูมิห้องโดยศึกษาสูตรมาตรฐานและกระบวนการผลิต การเปลี�ยนแปลง

คณุภาพในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา ตลอดจนศกึษาอตัราการแห้งดชันีการเปลี�ยนสเีนื�องจากปฏิกิริยาสีนํ �าตาล 

การเปลี�ยนแปลงทางเคมีและจลุนิทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา 
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เม่าสายพนัธุ์ฟ้าประทานในเขตพื �นที�จงัหวดัสกลนคร ที�ผ่านการคัดแยกผลดําและแดงล้างทําความสะอาด ตีปั�นแยกเมล็ด

ด้วยเครื�อง pulper finisher บีบคั �นและกรองโดยเครื�อง hydraulic pressจนได้นํ �าเม่าดํา (17.70 ๐Brix) และนํ �าเม่าแดง 

(5.20 ๐Brix)เจลาติน เพคติน และมอลโตเด็กซ์ตรินจากบริษัทพีซายซพัพลายจํากัด และกลโูคสไซรัป จากบริษัทนครหลวง

กลโูคสจํากัดพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่า จากสตูรมาตรฐาน ได้แก่ นํ �าเม่าดําต่อแดง (3:1)นํ �าตาล

ไฮโดรคอลลอยด์ แป้งข้าวโพด นํ �ามันพืช และเกลือป่นปริมาณร้อยละ 35, 40,10, 5, 9.72และ0.28ตามลําดับศึกษาผล

ของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคณุภาพเม่าแผ่นโดยใช้ส่วนผสมของนํ �าเม่าดํา:นํ �าเม่าแดง นํ �าตาล และสารไฮโดรคอลลอยด์ 

ร้อยละ 40, 40และ20ตามลําดับ ศึกษาสารไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ เพคติน เจลาติน (500 Boom) กลโูคสไซรัป 

(40DE) และกลูโคสไซรัป (40DE) ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน (15DE) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 

กระบวนการผลิตคือเคี�ยวส่วนผสมในกระทะทองเหลือง (85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) ชั�งนํ �าหนัก วัดค่า aw และ

ความชื �น เทใส่ถาดขนาดกว้างยาว 30x50เซนติเมตร ให้มีความหนา 0.25 มิลลิเมตรเกลี�ยให้เรียบอบแห้งที�อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส จนมีค่า awเท่ากบั 0.6ดงัภาพที� 1วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยANOVAและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลด้วยวิธี DMRTวัดค่าสี ค่า Water activity (aw)(Decagon Devices AQUA LAB 

4TE, USA) ความชื �น (AOAC, 2000) ร้อยละของผลผลติ(%yield)และอตัราการทําแห้ง (drying rate) ซึ�งคือมวลของเหลว

ที�ระเหยต่อพื �นที�ที�เกิดการระเหยต่อเวลา ดังสมการที� 1(ดัดแปลงจากวิธีการของDemarchi et al, 2012) โดยอบแห้งเม่า

แผ่นที�อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ด้วยความเร็วลม 0.5 m/s สุ่มวัดความชื �น ทุก 6 ชั�วโมง เป็นเวลา 48 ชั�วโมง คํานวณ

อตัราการทําแห้งเฉลี�ย โดย R คืออตัราการทําแห้งหรืออตัราการระเหย (kg/m2.hr)A คือ พื �นที�ผิวที�เกิดการระเหย (m2) และ 

dm/dt คือ มวลของนํ �าที�ระเหยต่อหนึ�งหน่วยเวลา (kg/hr) 
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บทนํา 

การพฒันาเทคโนโลยีทางการเกษตรให้สามารถเพิ�มผลผลติได้มากขึ �นทั �งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล บางครั �งอาจ

มากเกินความต้องการของผู้บริโภคและตลาด ประกอบกบัมีอายกุารเก็บสั �น เน่าเสยีได้ง่าย ทําให้เกิดการสญูเสียมูลค่าทาง

เศรษฐกิจเป็นอย่างมาก จงึได้มีการศกึษาและพัฒนาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของผักและผลไม้ให้นานขึ �น โดยเฉพาะ

ผกัและผลไม้แผ่น ซึ�งอาศยัเทคโนโลยีการดึงนํ �าออกจากโครงสร้าง ในระดับง่ายสู่เทคโนโลยีขั �นสงู เช่น การตากแดด การ

อบแห้งด้วยลมร้อน และการอบแห้งด้วยวิธีการระเหิด เป็นต้นดังนั �นจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรส

ธรรมชาติจากเม่าหลวง (Antidesma bunius)ไม้ผลพื �นเมืองลกัษณะผลแบบเบอร์รี�ที�มีคุณค่าทางโภชนาการสงู นิยมแปร

รูปเป็นผลติภัณฑ์ที�หลากหลายโดยเฉพาะเครื�องดื�มเม่าและไวน์ ซึ�งเป็นผลติภัณฑ์ที�มีนํ �าหนกัมาก ลําบากในการขนส่ง และ

ขาดความทนัสมยัไม่สามารถเข้าถึงกลุ่มวัยรุ่นที�ต้องการความสะดวกสบายในปัจจุบันทั �งนี �งานวิจัยที�กล่าวถึงกรรมวิธีใน

การแปรรูปผลไม้แผ่นและการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ที�แตกต่างกัน แป้ง มอลโทเด็กซ์ตริน และเพคติน (รัชนีกรและอนุวัตร

,2549;ชนะชยัและ วิชมณี, 2552;หทยัวรรณ์และคณะ, 2552)จากการศกึษาดังกล่าวไม่พบงานวิจัยที�เกี�ยวข้องในการผลิต

เม่าแผ่น ดงันั �นจงึมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเม่าในรูปแบบผลไม้แผ่นรสธรรมชาติ ที�มีนํ �าหนักเบา ง่ายต่อการ

ขนส่งและกระจายสินค้า เก็บได้นานที�อุณหภูมิห้องโดยศึกษาสูตรมาตรฐานและกระบวนการผลิต การเปลี�ยนแปลง

คณุภาพในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา ตลอดจนศกึษาอตัราการแห้งดชันีการเปลี�ยนสเีนื�องจากปฏิกิริยาสีนํ �าตาล 

การเปลี�ยนแปลงทางเคมีและจลุนิทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา 

 

วิธีการศึกษา 

เม่าสายพนัธุ์ฟ้าประทานในเขตพื �นที�จงัหวดัสกลนคร ที�ผ่านการคัดแยกผลดําและแดงล้างทําความสะอาด ตีปั�นแยกเมล็ด

ด้วยเครื�อง pulper finisher บีบคั �นและกรองโดยเครื�อง hydraulic pressจนได้นํ �าเม่าดํา (17.70 ๐Brix) และนํ �าเม่าแดง 

(5.20 ๐Brix)เจลาติน เพคติน และมอลโตเด็กซ์ตรินจากบริษัทพีซายซพัพลายจํากัด และกลโูคสไซรัป จากบริษัทนครหลวง

กลโูคสจํากัดพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่า จากสตูรมาตรฐาน ได้แก่ นํ �าเม่าดําต่อแดง (3:1)นํ �าตาล

ไฮโดรคอลลอยด์ แป้งข้าวโพด นํ �ามันพืช และเกลือป่นปริมาณร้อยละ 35, 40,10, 5, 9.72และ0.28ตามลําดับศึกษาผล

ของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคณุภาพเม่าแผ่นโดยใช้ส่วนผสมของนํ �าเม่าดํา:นํ �าเม่าแดง นํ �าตาล และสารไฮโดรคอลลอยด์ 

ร้อยละ 40, 40และ20ตามลําดับ ศึกษาสารไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ เพคติน เจลาติน (500 Boom) กลโูคสไซรัป 

(40DE) และกลูโคสไซรัป (40DE) ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน (15DE) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 

กระบวนการผลิตคือเคี�ยวส่วนผสมในกระทะทองเหลือง (85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) ชั�งนํ �าหนัก วัดค่า aw และ

ความชื �น เทใส่ถาดขนาดกว้างยาว 30x50เซนติเมตร ให้มีความหนา 0.25 มิลลิเมตรเกลี�ยให้เรียบอบแห้งที�อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส จนมีค่า awเท่ากบั 0.6ดงัภาพที� 1วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยANOVAและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลด้วยวิธี DMRTวัดค่าสี ค่า Water activity (aw)(Decagon Devices AQUA LAB 

4TE, USA) ความชื �น (AOAC, 2000) ร้อยละของผลผลติ(%yield)และอตัราการทําแห้ง (drying rate) ซึ�งคือมวลของเหลว

ที�ระเหยต่อพื �นที�ที�เกิดการระเหยต่อเวลา ดังสมการที� 1(ดัดแปลงจากวิธีการของDemarchi et al, 2012) โดยอบแห้งเม่า

แผ่นที�อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ด้วยความเร็วลม 0.5 m/s สุ่มวัดความชื �น ทุก 6 ชั�วโมง เป็นเวลา 48 ชั�วโมง คํานวณ

อตัราการทําแห้งเฉลี�ย โดย R คืออตัราการทําแห้งหรืออตัราการระเหย (kg/m2.hr)A คือ พื �นที�ผิวที�เกิดการระเหย (m2) และ 

dm/dt คือ มวลของนํ �าที�ระเหยต่อหนึ�งหน่วยเวลา (kg/hr) 
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การพฒันาเทคโนโลยีทางการเกษตรให้สามารถเพิ�มผลผลติได้มากขึ �นทั �งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล บางครั �งอาจ

มากเกินความต้องการของผู้บริโภคและตลาด ประกอบกบัมีอายกุารเก็บสั �น เน่าเสยีได้ง่าย ทําให้เกิดการสญูเสียมูลค่าทาง

เศรษฐกิจเป็นอย่างมาก จงึได้มีการศกึษาและพัฒนาวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาของผักและผลไม้ให้นานขึ �น โดยเฉพาะ

ผกัและผลไม้แผ่น ซึ�งอาศยัเทคโนโลยีการดึงนํ �าออกจากโครงสร้าง ในระดับง่ายสู่เทคโนโลยีขั �นสงู เช่น การตากแดด การ

อบแห้งด้วยลมร้อน และการอบแห้งด้วยวิธีการระเหิด เป็นต้นดังนั �นจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรส

ธรรมชาติจากเม่าหลวง (Antidesma bunius)ไม้ผลพื �นเมืองลกัษณะผลแบบเบอร์รี�ที�มีคุณค่าทางโภชนาการสงู นิยมแปร

รูปเป็นผลติภัณฑ์ที�หลากหลายโดยเฉพาะเครื�องดื�มเม่าและไวน์ ซึ�งเป็นผลติภัณฑ์ที�มีนํ �าหนกัมาก ลําบากในการขนส่ง และ

ขาดความทนัสมยัไม่สามารถเข้าถึงกลุ่มวัยรุ่นที�ต้องการความสะดวกสบายในปัจจุบันทั �งนี �งานวิจัยที�กล่าวถึงกรรมวิธีใน

การแปรรูปผลไม้แผ่นและการใช้ไฮโดรคอลลอยด์ที�แตกต่างกัน แป้ง มอลโทเด็กซ์ตริน และเพคติน (รัชนีกรและอนุวัตร

,2549;ชนะชยัและ วิชมณี, 2552;หทยัวรรณ์และคณะ, 2552)จากการศกึษาดังกล่าวไม่พบงานวิจัยที�เกี�ยวข้องในการผลิต

เม่าแผ่น ดงันั �นจงึมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเม่าในรูปแบบผลไม้แผ่นรสธรรมชาติ ที�มีนํ �าหนักเบา ง่ายต่อการ

ขนส่งและกระจายสินค้า เก็บได้นานที�อุณหภูมิห้องโดยศึกษาสูตรมาตรฐานและกระบวนการผลิต การเปลี�ยนแปลง

คณุภาพในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา ตลอดจนศกึษาอตัราการแห้งดชันีการเปลี�ยนสเีนื�องจากปฏิกิริยาสีนํ �าตาล 

การเปลี�ยนแปลงทางเคมีและจลุนิทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษา 

 

วิธีการศึกษา 

เม่าสายพนัธุ์ฟ้าประทานในเขตพื �นที�จงัหวดัสกลนคร ที�ผ่านการคัดแยกผลดําและแดงล้างทําความสะอาด ตีปั�นแยกเมล็ด

ด้วยเครื�อง pulper finisher บีบคั �นและกรองโดยเครื�อง hydraulic pressจนได้นํ �าเม่าดํา (17.70 ๐Brix) และนํ �าเม่าแดง 

(5.20 ๐Brix)เจลาติน เพคติน และมอลโตเด็กซ์ตรินจากบริษัทพีซายซพัพลายจํากัด และกลโูคสไซรัป จากบริษัทนครหลวง

กลโูคสจํากัดพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้แผ่นรสธรรมชาติจากเม่า จากสตูรมาตรฐาน ได้แก่ นํ �าเม่าดําต่อแดง (3:1)นํ �าตาล

ไฮโดรคอลลอยด์ แป้งข้าวโพด นํ �ามันพืช และเกลือป่นปริมาณร้อยละ 35, 40,10, 5, 9.72และ0.28ตามลําดับศึกษาผล

ของสารไฮโดรคอลลอยด์ต่อคณุภาพเม่าแผ่นโดยใช้ส่วนผสมของนํ �าเม่าดํา:นํ �าเม่าแดง นํ �าตาล และสารไฮโดรคอลลอยด์ 

ร้อยละ 40, 40และ20ตามลําดับ ศึกษาสารไฮโดรคอลลอยด์ 4 ชนิด คือ เพคติน เจลาติน (500 Boom) กลโูคสไซรัป 

(40DE) และกลูโคสไซรัป (40DE) ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน (15DE) วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) 

กระบวนการผลิตคือเคี�ยวส่วนผสมในกระทะทองเหลือง (85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที) ชั�งนํ �าหนัก วัดค่า aw และ

ความชื �น เทใส่ถาดขนาดกว้างยาว 30x50เซนติเมตร ให้มีความหนา 0.25 มิลลิเมตรเกลี�ยให้เรียบอบแห้งที�อุณหภูมิ 65 

องศาเซลเซียส จนมีค่า awเท่ากบั 0.6ดงัภาพที� 1วางแผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยANOVAและ

เปรียบเทียบความแตกต่างของข้อมูลด้วยวิธี DMRTวัดค่าสี ค่า Water activity (aw)(Decagon Devices AQUA LAB 

4TE, USA) ความชื �น (AOAC, 2000) ร้อยละของผลผลติ(%yield)และอตัราการทําแห้ง (drying rate) ซึ�งคือมวลของเหลว

ที�ระเหยต่อพื �นที�ที�เกิดการระเหยต่อเวลา ดังสมการที� 1(ดัดแปลงจากวิธีการของDemarchi et al, 2012) โดยอบแห้งเม่า

แผ่นที�อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ด้วยความเร็วลม 0.5 m/s สุ่มวัดความชื �น ทุก 6 ชั�วโมง เป็นเวลา 48 ชั�วโมง คํานวณ

อตัราการทําแห้งเฉลี�ย โดย R คืออตัราการทําแห้งหรืออตัราการระเหย (kg/m2.hr)A คือ พื �นที�ผิวที�เกิดการระเหย (m2) และ 

dm/dt คือ มวลของนํ �าที�ระเหยต่อหนึ�งหน่วยเวลา (kg/hr) 

 
 R = -… (1) 

1 
A 

dm 

dt 
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ศึกษาสัดส ่วนที่ เหมาะสมต ่อคุณภาพของ

ผลติภณัฑ์ 3ชนดิ คอื ปรมิาณของน�ำ้เม่าร้อยละ 40-60 

น�้ำตาล ร้อยละ 20-40 และไฮโดรคอลลอยด์ที่เลือกได้ 

ร้อยละ10–20 ตามล�ำดับ จัดกรรมวิธีการทดลองแบบ 

Mixture design อบแห้งที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 

จนมีค่า a
w
 ต�่ำกว่า 0.6 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

เคมี และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเม่า

แผ่น เพื่อเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ศึกษา

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพและเคมี

ของผลติภณัฑ์ในระหว่างการเกบ็รกัษา โดยน�ำเม่าแผ่น

ขนาดกว้างยาว 10x15 เซนตเิมตร มาม้วน และเกบ็ใน

บรรจภุณัฑ์ 2 ชัน้ คอื กล่องพลาสตกิและกล่องกระดาษ

ที่อุณหภูมิห้อง (30องศาเซลเซียส) สุ ่มวิเคราะห์

คุณภาพทุก1 เดือน เป ็นเวลา6 เดือน วัดค ่า 

a
w
และปริมาณร้อยละความชื้น จ�ำนวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด ยีสต์และรา ตามวิธี BAM (2001) ตลอดจน

ค�ำนวณดัชนีดัชนีการเปลี่ยนสีเนื่องจากปฏิกิริยาสี

น�ำ้ตาล (Browning Index, BI)(ดดัแปลงมาจาก Palou 

et al, 1999ร่วมกับ Quinteroet al, 2012)

ผลการศึกษา

เม่าแผ่นที่ใช้กลูโคสไซรัปและเพคตินให้ร้อยละ

ผลผลิตที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยให้ร้อยละผลผลติเป็น 46.32 และ 44.66 

ตามล�ำดับ ทั้งนี้เมื่อใช้กลูโคสไซรัปร่วมกับมอลโทเด็ก

ซ์ตริน ให้ร้อยละผลผลิตเม่าแผ่นสูงสุด ร้อยละ 52.67 

แต่การใช้กลูโคสไซรัปให้อัตราการแห้งต�่ำสุด1.69 x 

10-6g/m2min เมือ่ใช้ร่วมกบัมอลโทเดก็ซ์ตรนิ พบว่าให้

อัตราการท�ำแห้งที่สูงขึ้นเป็น 3.70 x 10-6g/m2min ดัง

แสดงใน Table 1 โดยไฮโดรคอลลอยด์ที่ให้อัตราการ

แห้งสงูสดุ คอื เพคตนิและเจลาตนิ เมือ่คดิเทยีบต้นทนุ

การผลิตราคาต่อกิโลกรัมของกลูโคสไซรัป เพคติน เจ

ลาตินและมอลโทเด็กซ์ตริน คือ 50 900 750 และ 200 

บาท/กโิลกรมั ตามล�ำดบั ดงันัน้อาจกล่าวได้ว่าการผลติ

เม่าแผ่นโดยใช้กลูโคสไซรัปและมอลโทเด็กซ์ตริน 

นอกจากจะให้ผลผลิตสูงแล้วยังใช้ต้นทุนในการผลิต

ต�่ำอีกทั้งการใช้กลูโคสไซรัปและกลูโคสไซรัปร่วมกับ

มอลโทเด็กซ์ตรินให้สีที่ใกล้เคียงกับน�้ำเม่าก่อนการอบ

แห้งมากทีส่ดุ เนือ่งจากกลโูคสไซรปัไม่มสีที�ำให้ไม่เกดิ

การเปลี่ยนแปลงสีม่วงออกแดงของน�้ำเม่าไป โดย

เฉพาะการใช้สารท�ำแห้งกลูโคสไซรัปร่วมกับมอลโท

Red and Black Mao juice 

Mixing and blending 

Glucose syrup,pectin, gelatin 

maltodextrin,corn starch, salt and 

hydrogenated vegetable oil 
Liquid formulation 

Pasteurization for 15 min at 

temperatures of 85๐C 

Hot air drying (65๐C,0.5m/s) 

Mao Leather 

Water 

ศกึษาสดัสว่นที�เหมาะสมต่อคณุภาพของผลติภัณฑ์ 3ชนิด คือ ปริมาณของนํ �าเม่าร้อยละ 40-60 นํ �าตาล ร้อยละ 

20-40 และไฮโดรคอลลอยด์ที�เลือกได้ ร้อยละ10–20 ตามลําดับ จัดกรรมวิธีการทดลองแบบ Mixture design อบแห้งที�

อณุหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนมีค่า aw ตํ�ากว่า 0.6 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประเมินคุณภาพทางประสาท

สมัผสัของเม่าแผ่น เพื�อเลือกสตูรที�ได้รับการยอมรับมากที�สดุ ศึกษาการเปลี�ยนแปลงคุณภาพทางเคมีกายภาพและเคมี

ของผลติภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา โดยนําเม่าแผ่นขนาดกว้างยาว 10x15 เซนติเมตร มาม้วน และเก็บในบรรจุภัณฑ์ 2 

ชั �น คือ กลอ่งพลาสติกและกล่องกระดาษที�อุณหภูมิห้อง (30องศาเซลเซียส) สุ่มวิเคราะห์คุณภาพทุก1 เดือน เป็นเวลา6 

เดือน วดัค่า awและปริมาณร้อยละความชื �น จํานวนจุลินทรีย์ทั �งหมด ยีสต์และรา ตามวิธี BAM (2001) ตลอดจนคํานวณ

ดัชนีดัชนีการเปลี�ยนสีเนื�องจากปฏิกิริยาสีนํ �าตาล (Browning Index, BI)(ดัดแปลงมาจาก Palou et al, 1999ร่วมกับ 

Quinteroet al, 2012) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 1 Outline of process chart for the production of the Mao leather 

 

ผลการศึกษา 

เม่าแผ่นที�ใช้กลโูคสไซรัปและเพคตินให้ร้อยละผลผลิตที�ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย

ให้ร้อยละผลผลติเป็น 46.32 และ 44.66 ตามลาํดบั ทั �งนี �เมื�อใช้กลโูคสไซรัปร่วมกบัมอลโทเด็กซ์ตริน ให้ร้อยละผลผลิตเม่า

แผ่นสงูสดุ ร้อยละ 52.67 แต่การใช้กลโูคสไซรัปให้อตัราการแห้งตํ�าสดุ1.69 x 10-6g/m2minเมื�อใช้ร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน 

พบว่าให้อัตราการทําแห้งที�สงูขึ �นเป็น3.70 x 10-6g/m2minดังแสดงในตารางที� 1 โดยไฮโดรคอลลอยด์ที�ให้อัตราการแห้ง

สงูสดุ คือ เพคตินและเจลาติน เมื�อคิดเทียบต้นทนุการผลิตราคาต่อกิโลกรัมของกลโูคสไซรัป เพคติน เจลาตินและมอลโท

เด็กซ์ตริน คือ 50 900 750 และ 200 บาท/กิโลกรัม ตามลําดับ ดังนั �นอาจกล่าวได้ว่าการผลิตเม่าแผ่นโดยใช้กลโูคสไซรัป

และมอลโทเด็กซ์ตริน นอกจากจะให้ผลผลิตสงูแล้วยังใช้ต้นทุนในการผลิตตํ�าอีกทั �งการใช้กลโูคสไซรัปและกลโูคสไซรัป

ร่วมกบัมอลโทเด็กซ์ตรินให้สีที�ใกล้เคียงกับนํ �าเม่าก่อนการอบแห้งมากที�สดุ เนื�องจากกลโูคสไซรัปไม่มีสีทําให้ไม่เกิดการ

เปลี�ยนแปลงสม่ีวงออกแดงของนํ �าเม่าไป โดยเฉพาะการใช้สารทําแห้งกลโูคสไซรัปร่วมกับมอลโทเด็กซ์ตริน นอกจากจะคง

สีของนํ �าเม่าแล้วยังลดค่า aw ลงได้ดี โดยสามารถลดความชื �นและค่าaw ของเม่าแผ่นได้มากที�สดุจากร้อยละ 45.85เป็น 
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5.52 และจาก 0.93 เป็น 0.44 ตามลําดับ ดังตารางที� 2 เนื�องจากมอลโทเด็กซ์ตรินเป็นสารช่วยทําแห้งที�ดีและลดการดูด

ความชื �นกลบั อีกทั �งยงัสามารถรักษากลิ�นรสที�ดีของผลิตภัณฑ์อบแห้งได้อีกทาง (สภุกาญจน์และคณะ,2552)และการลด

ค่าaw มีผลยั �บยั �งการเจริญเติบโตของเชื �อจลุนิทรีย์และการทํางานของเอนไซม์ 

Table 1 Effect of hydrocolloid on % yieldand drying rate of natural Mao leather product 

Hydrocolloid % yield drying rate (10-6g m2/min) 

Glucose syrup 46.32b + 0.87 1.69d+ 0.59 

Pectin 44.66b+ 0.72 0.88a+ 0.14 

Gelatin 41.96bc+ 0.63 5.05b+ 0.15 

Glucose syrup and Maltodextrin 52.67a+ 0.71    3.70c+ 0.09 
a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05) 

Table 2 Effect of hydrocolloid on physicochemical qualitiesof natural Mao leather product 

Sample Hydrocolloid % Moisture content  Water activityns 

Before Hot air drying Glucose syrup 48.92a + 0.27 0.94 + 0.12 

 Pectin 52.66b + 0.32 0.95 + 0.14 

 Gelatin 47.74a+ 0.41 0.94 + 0.15 

 Glucose syrup and Maltodextrin 45.85a+ 0.22  0.93 + 0.09 

After Hot air drying Glucose syrup 6.75b+ 0.12 0.46a+ 0.07 

 Pectin 8.98c+ 0.12 0.57b+ 0.10 

 Gelatin 5.63a+ 0.12 0.45a+ 0.13 

 Glucose syrup and Maltodextrin 5.52a + 0.12 0.44a+ 0.08 
a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05) 
ns Not significantly different (p>0.05) 

เม่าแผ่นทั �ง 3 สิ�งทดลองให้ค่าสี a* b* และ C* ที�ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)โดยมีค่าสีoh อยู่ในช่วง 

351.95-355.92ให้เฉดสีแดงออกม่วงที�ใกล้เคียงกันโดยพบว่าสิ�งทดลองที� 1ที�มีส่วนผสมของนํ �าเม่า นํ �าตาล และกลโูคส

ไซรัป ร้อยละ 50 40 และ 10 ตามลาํดบั มีค่า ohตํ�าที�สดุ คือ 1.95และให้ค่าใกล้เคียงกับนํ �าเม่าดํา (7.55)มากที�สดุ ส่วนสิ�ง

ทดลองที� 2 มีสว่นผสมของนํ �าเม่า นํ �าตาล และกลโูคสไซรัป ร้อยละ 40 40 และ 20 ตามลําดับให้ค่าความสว่างมากสดุคือ 

19.82ดังนั �นอาจกล่าวได้ว่าปริมาณนํ �าเม่าและนํ �าตาลมีส่วนทําให้เฉดสีและความสว่างของเม่าแผ่นมีความแตกต่างกัน

มากที�สดุโดยสิ�งทดลองที�มีส่วนผสมของนํ �าตาลสงูให้สีคลํ�ากว่าเนื�องจากปริมาณนํ �าตาลในส่วนผสม โดยเฉพาะนํ �าตาล 

(ซูโครสและฟรุกโทส) ในนํ �าเม่าดําเป็นสารตั �งต้นสําคัญในการเกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลแบบ Maillard reaction (Martins et 

al, 2001)ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในด้าน สี ความรู้สึกหลงัชิม เนื �อสมัผัส รสชาติ ความชอบรวม ที�ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติ(p>0.05)โดยให้คะแนนความชอบทุกด้านในระดับเล็กน้อยถึงปานกลาง ส่วนค่าเฉลี�ยความชอบด้าน

กลิ�นรสมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนยัสาํคญั (p≤0.05) โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนคุณลกัษณะด้านกลิ�นรสในสตูรที� 2 

มากที�สดุ คือ 6.75คะแนน ซึ�งมีปริมาณนํ �าตาลและกลโูคสไซรัป ร้อยละ 40 และ 20 ให้ผลสอดคล้องกับการให้ค่าความ
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เด็กซ์ตริน นอกจากจะคงสีของน�้ำเม่าแล้วยังลดค่า a
w 

ลงได้ด ีโดยสามารถลดความชืน้และค่าa
w
 ของเม่าแผ่น

ได้มากทีส่ดุจากร้อยละ 45.85 เป็น 5.52 และจาก 0.93 

เป็น 0.44 ตามล�ำดบั ดงั Table 2 เนือ่งจากมอลโทเดก็

ซ์ตรินเป็นสารช่วยท�ำแห้งที่ดีและลดการดูดความชื้น

กลับ อีกทั้งยังสามารถรักษากลิ่นรสที่ดีของผลิตภัณฑ์

อบแห้งได้อีกทาง (สุภกาญจน์และคณะ, 2552) และ

การลดค่า a
w
 มีผลยั้บยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ

จุลินทรีย์และการท�ำงานของเอนไซม์

เม่าแผ่นทั้ง 3 สิ่งทดลองให้ค่าสี a* b* และ C* ที่

ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)โดยมีค่าสี oh อยู่ใน

ช่วง 351.95-355.92 ให้เฉดสีแดงออกม่วงที่ใกล้เคียง

กันโดยพบว่าสิ่งทดลองที่ 1 ที่มีส่วนผสมของน�้ำเม่า 

น�้ำตาล และกลูโคสไซรัป ร้อยละ 50 40 และ 10 ตาม

ล�ำดบั มค่ีา oh ต�ำ่ทีส่ดุ คอื 1.95 และให้ค่าใกล้เคยีงกบั

น�้ำเม่าด�ำ (7.55) มากที่สุด ส่วนสิ่งทดลองที่ 2 มีส่วน

ผสมของน�้ำเม่า น�้ำตาล และกลูโคสไซรัป ร้อยละ 40 

40 และ 20 ตามล�ำดับให้ค่าความสว่างมากสุดคือ 

19.82 ดงันัน้อาจกล่าวได้ว่าปรมิาณน�ำ้เม่าและน�ำ้ตาล

มีส่วนท�ำให้เฉดสีและความสว่างของเม่าแผ่นมีความ

แตกต่างกันมากที่สุดโดยสิ่งทดลองที่มีส่วนผสมของ

น�ำ้ตาลสงูให้สคีล�ำ่กว่าเนือ่งจากปรมิาณน�ำ้ตาลในส่วน

ผสม โดยเฉพาะน�้ำตาล (ซูโครสและฟรุกโทส) ในน�้ำ

เม่าด�ำเป็นสารตั้งต้นส�ำคัญในการเกิดปฏิกิริยาสี

น�้ำตาลแบบ Maillard reaction (Martins et al, 2001)

ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในด้าน สี ความรู้สึก

หลังชิม เนื้อสัมผัส รสชาติ ความชอบรวม ที่ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) โดยให้คะแนนความชอบ

ทุกด้านในระดับเล็กน้อยถึงปานกลาง ส่วนค่าเฉลี่ย



116 แก่นเกษตร 42 ฉบับพิเศษ 3 : (2557).

สว่างของสีมากที�สดุ (ตารางที� 3)  ในขณะที�มีปริมาณนํ �าเม่าตํ�าสดุ  เพียงร้อยละ 40 ดังนั �นอัตราส่วนที�เหมาะสมในการ

ผลติเม่าแผ่น คือ นํ �าเม่าดําต่อแดง (3:1) นํ �าตาลกลโูคสไซรัปและมอลโทเด็กซ์ตริน แป้งข้าวโพด นํ �ามันพืช และเกลือป่น

ร้อยละ  34.00, 34.00,17.00, 5, 9.72และ 0.28ตามลาํดบั 

Table 3 Physicochemical qualitiesof 5 treatmentsfrom Mixture design on natural Mao leather product 

Treatment 
Color 

MC (%) aw
 

L* a* ns b*ns C* ns ๐h 

1(50:40:10) 17.31b+0.19 1.29 + 0.32 - 0.22 + 0.11 1.31 + 0.30 351.95b+ 1.33 10.91bc ± 1.67 0.54c ± 0.01 

2(40:40:20) 19.82a+1.88 1.77 + 0.46 -0.15 + 0.14 1.78 + 0.44 354.05ab+0.45 13.22ab ± 1.39 0.51b ± 0.05 

3(60:20:20) 15.38c+0.05 1.66 + 0.31 - 0.02 + 0.87 1.57 + 0.45 355.92a+ 0.46 13.70a ± 1.28 0.51b ± 0.02 

4(60:30:10) 16.53bc+0.82 1.48 + 0.23 - 0.02 + 0.14 1.31 + 0.30 352.75b+ 2.00 9.46c ± 1.30 0.55d ± 0.09 

5(50:35:15) 16.34bc+0.82 1.38 + 0.11 -0.11 + 0.16 1.71 + 0.44 353.66b+ 0.61 8.45c ± 0.83 0.47a ± 0.08 

Treatment formula were amount of %Mao juice, % sugar and % glucose syrup and maltodextrin 

a-c  Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05) 
ns Not significantly different (p>0.05) 

                  Table 4 Chemical and physicochemical characteristics changes during natural Mao leather product storage  

Storagetime 

(day) 

Water activity 

(aw) 

 Moisture 

content (%)  

Browning 

Index 

Total microorganism 

(CFU/g) 

yeast and mold 

(CFU/g) 

0 0.51a+ 0.10 13.22a ± 1.12 105.88d± 0.48 ND ND 

30  0.51a+ 0.14 13.23a ± 1.31 117.65c ± 0.77 ND ND 

60  0.52a+ 0.12 14.41ab ± 1.19 117.76c± 0.85 ND ND 

90  0.53ab+ 0.11 14.37ab ± 1.17 164.71bc±0.63 ND ND 

 120  0.54b+ 0.15 14.35ab ± 1.30 170.59b± 0.68  1.0 x 104  1.0 x 103 

 150  0.56bc+ 0.13 15.07b ± 1.09 188.24b ± 0.88 1.3 x 104 3.5x103 

180  0.58c+ 0.16 17.78c ± 1.18 288.24a± 1.02 2.3 x 104 5.2 x103 
a-d Means within the same attribute with different letters are significantly different (p<0.05) 
ns Not significantly different (p>0.05); ND =not detected 

เม่าแผ่นในวนัแรก (วนัที� 0) มีความชื �น และ awเท่ากบั ร้อยละ 13.22และ 0.51 ซึ�งจดัเป็นอาหารที�มีความชื �นปาน

กลาง (intermediate moisture food, IME) คือ มีค่า aw ระหว่าง 0.60-0.85 และมีความชื �นร้อยละ 15-55 อาหารกึ�งแห้ง 

อาจมียีสต์ราหรือแบคทีเรียที�ทนแรงดันออสโมติกสงู (Rao et al, 2013) โดยเมื�อเก็บเม่าแผ่นนาน 90 วันไม่พบการเจริญ

ของเชื �อจุลินทรีย์ทั �งหมดและยีสต์ราเนื�องจากเม่าแผ่นมีค่า aw ตํ�ามากอยู่ในช่วง 0.51-0.53 และเริ�มพบการเจริญของ

เชื �อจลุนิทรีย์ทั �งหมด ยีสต์และราเมื�อมีอายกุารเก็บที� 120 วนัเนื�องจากเริ�มมีความชื �นและ aw เพิ�มขึ �น และเมื�อเก็บไว้นาน 6 

เดือน (180 วนั) พบปริมาณเชื �อจุลินทรีย์ทั �งหมด 2.3 x 104 CFU/g ปริมาณยีสต์และรา 5.2 x 103 CFU/ gเนื�องจากความ

ดนัไอของนํ �าในเม่าแผ่นจะมากขึ �นเมื�อเก็บเม่าแผ่นเป็นเวลานานขึ �นเนื�องจากการดูดความชื �นในอากาศมีผลทําให้ค่า aw
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ความชอบด้านกลิ่นรสมีความแตกต่างทางสถิติอย่าง

มีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนน

คุณลักษณะด้านกลิ่นรสในสูตรที่ 2 มากที่สุด คือ 

6.75คะแนน ซึง่มปีรมิาณน�ำ้ตาลและกลโูคสไซรปั ร้อย

ละ 40 และ 20 ให้ผลสอดคล้องกับการให้ค่าความ

สว่างของสีมากที่สุด (Table 3)  ในขณะที่มีปริมาณ 

น�ำ้เม่าต�ำ่สดุ  เพยีงร้อยละ 40 ดงันัน้อตัราส่วนทีเ่หมาะ

สมในการผลิตเม่าแผ่น คือ น�้ำเม่าด�ำต่อแดง (3:1) 

น�ำ้ตาลกลโูคสไซรปัและมอลโทเดก็ซ์ตรนิ แป้งข้าวโพด 

น�้ำมันพืช และเกลือป่นร้อยละ  34.00, 34.00,17.00, 

5, 9.72 และ 0.28 ตามล�ำดับ

เม่าแผ่นในวันแรก (วันที่ 0) มีความชื้น และ 

a
w
เท่ากับ ร้อยละ 13.22และ 0.51 ซึ่งจัดเป็นอาหารที่

มีความชื้นปานกลาง (intermediate moisture food, 

IME) คือ มีค่า a
w
 ระหว่าง 0.60-0.85 และมีความชื้น

ร้อยละ 15-55 อาหารกึ่งแห้ง อาจมียีสต์ราหรือ

แบคทีเรียที่ทนแรงดันออสโมติกสูง (Rao et al, 2013) 

โดยเมื่อเก็บเม่าแผ่นนาน 90 วันไม่พบการเจริญของ

เชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมดและยสีต์ราเนือ่งจากเม่าแผ่นมค่ีา 
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a
w
 ต�่ำมากอยู่ในช่วง 0.51-0.53 และเริ่มพบการเจริญ

ของเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และราเมือ่มอีายกุารเกบ็

ที่ 120 วันเนื่องจากเริ่มมีความชื้นและ a
w
 เพิ่มขึ้น และ

เมื่อเก็บไว้นาน 6 เดือน (180 วัน) พบปริมาณเชื้อ

จลุนิทรย์ีทัง้หมด 2.3 x 104 CFU/g ปรมิาณยสีต์และรา 

5.2 x 103 CFU/ gเนื่องจากความดันไอของน�้ำในเม่า 

แผ่นจะมากขึ้นเมื่อเก็บเม่าแผ่นเป็นเวลานานขึ้น

เนื่องจากการดูดความชื้นในอากาศมีผลท�ำให้ค่า a
w 

และความชืน้เพิม่ขึน้ตามเวลาในการเกบ็อย่างไรกต็าม 

เม่าแผ่นที่เก็บไว้นาน6 เดือน มีค่า a
w
เท่ากับ 0.58 ต�่ำ

กว่ากฎหมายก�ำหนดไว้โดยผลิตภัณฑ์อาหารแห้งต้อง

มีค่า a
w
ต�่ำกว่า 0.6 ส่วนค่าดัชนีการเปลี่ยนสีน�้ำตาล 

หรอืค่าแสดงความเข้มของสนี�ำ้ตาล อยูใ่นช่วง 105.88-

288.24 แสดงให้เหน็ว่าเมือ่เกบ็เม่าแผ่นไว้นาน 6 เดอืน 

ให้ดัชนีการเปลี่ยนแปลงสีสูงกว่า 2 เท่าของเดือนแรก

สรุป

การใช้กลูโคสไซรัปร่วมกับมอลโตเด็กต์ตริน 

ร้อยละ 40 DE และ 15 DE สามารถลดความชื้นและ 

a
w
 ของเม่าแผ่นได้จาก ร้อยละ 45.85 เป็น 5.52 และ

จาก 0.93 เป็น 0.44 ตามล�ำดบั และท�ำให้อตัราการท�ำ

แห้งจาก 1.6 x 10-6g/m2min เพิ่มขึ้นเป็น 3.7 x  

10-6 g/m2 min การอบแห้งเม่าแผ่นนาน 20 ชั่วโมง ที่

อณุหภมู ิ65 องศาเซลเซยีสท�ำให้มค่ีา a
w
ลดต�ำ่กว่า 0.6 

สามารถชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ระหว่าง

การเกบ็รกัษาได้  อตัราส่วนทีเ่หมาะสมในการผลติเม่า

แผ่น คือ น�้ำเม่าด�ำต่อแดง (3:1) กลูโคสไซรัป มอลโท

เดก็ซ์ตรนิ แป้งข้าวโพด น�ำ้มนัพชื น�ำ้ตาลและเกลอืป่น 

ร้อยละ  27.89, 27.89, 15, 10, 5, 13.94 และ 0.28 

ตามล�ำดบัโดยมต้ีนทนุการผลติผลไม้แผ่นรสธรรมชาติ

จากเม่า 1 กิโลกรัม เท่ากับ 183.2 บาทสามารถเก็บ

รักษาไว้นาน 6 เดือน โดยที่ a
w
ต�่ำกว่า 0.6
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