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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพของจ าปาดะกวนจากจ าปาดะแช่แข็งที่เก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็งเป็น
ระยะเวลา 6 เดือน คัดเลือกชุดการทดลองจ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนที่มีคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ใกล้เคียงกับจ าปาดะสดกวนมากท่ีสดุ จากการศึกษาพบว่า ชุดการทดลองที่ 8 (CF8) ที่ใช้จ าปาดะสดบรรจุถุง HDPE ในสภาวะ
สุญญากาศแล้วแช่เยือกแข็งที่ -18 องศาเซลเซียส เมื่อน ามากวนแล้วมีคะแนนความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสมากที่สุด 7.90 
คะแนน โดยมีคะแนนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกับชุดควบคุม (จ าปาดะสดกวน) เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาจ าปาดะแช่
เยือกแข็งกวน (CF8) ที่ระยะเวลา 0 7 14 21 และ 28 วัน และตรวจสอบคุณสมบัติจ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชุมชน พบว่ามีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยโดยไม่มีความแตกต่างทางสถิติตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ซึ่งมีค่า pH 
5.52-5.55 ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) 0.64-0.65 ค่าความช้ืน ร้อยละ 3.80-4.01 ปริมาณน้ าตาล 27.50-28.00 องศาบริกซ์ 
ค่าสี  L* 29.03-38.01 a* 4.88-5.69 b* 12.33-16.24 และตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ตลอดการทดลอง จ าปาดะแช่แข็งกวน
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคในทุกคุณลักษณะตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณค่า
ทางโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนน้ าหนัก 15 กรัม ให้พลังงาน 45 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 
11 กรัม น้ าตาล 5 กรัม และมีวิตามินบี 1 สูงถึงร้อยละ 50 การเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะในช่วงฤดูกาลโดยการบรรจุถุง HDPE ใน
สภาวะสุญญากาศแช่เยือกแข็งสามารถเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะไว้ผลิตเป็นจ าปาดะกวนได้นานหลายเดือนโดยไม่สูญเสียคุณภาพ  

ค าส าคัญ: จ าปาดะ แช่เยือกแข็ง สุญญากาศ การเก็บรักษา 
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Abstract 

The objective of this research was to study the quality of champedak paste from frozen champedak 
stored in a freezer for a period of 6 months.  The experimental set of frozen champadak paste with the 
sensory quality test scores closest to the same as fresh champedak paste was selected. From the study, it 
was found that experimental set 8 (CF8) using fresh champedak packed in HDPE bags in a vacuum condition 
and then frozen at - 18° C had the highest sensory satisfaction score of 7. 90 points when used to produce 
champedak paste. The scores were not significantly different from the control set (fresh chempedak paste). 
When studying the shelf life of frozen champedak paste ( CF8)  at periods of 0, 7, 14, 21 and 28 days and 
examining the properties of frozen champedak paste according to community product standards.  It was 
found that there were slight changes without statistical differences throughout the storage period, which 
had pH values of 5.52-5.55, water activity (aw)  values of 0.64-0.65, humidity values of 3.80-4.01% , sugar 
content of 27.50-28.00 °Brix, color value L* 29.03-38.01 a* 4.88-5.69 b* 12.33-16.24 and no microorganisms 
were detected throughout the experiment.  Frozen champedak paste received sensory acceptance from 
consumers for all characteristics throughout the storage period. When analyzed for nutritional value, it was 
found that the frozen champedak paste product weighing 15 grams provides 45 kilocalories of energy, 11 
grams of total carbohydrates, 5 grams of sugar, and up to 50% of vitamin B1.  Preserving champedak pulp 
during the season by packing it in HDPE bags in a frozen vacuum condition can preserve the champedak 
pulp for making champedak paste for several months without losing quality. 
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1. บทน า
จ าปาดะ (Champedak) เป็นไม้ผลสกุลเดียวกับ ขนุน คืออยู่ในวงศ์ Moraceae แต่ขนาดของผลเล็กกว่า กลิ่นแรงกว่า 

และเนื้อเละกว่า มีถิ่นก าเนิดและการกระจายพันธุ์อยู่ในบริเวณภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ บริเวณคาบสมุทรมาลายู 
อินโดนีเซีย มาเลเซีย บรูไน และเกาะนิวกินี จ าปาดะเป็นพืชป่าที่ขึ้นกระจายในท้องถิ่นภาคใต้มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า 
Artocarpus integer (Thunb.) Merr. ปลูกมากในจังหวัดสตูล จังหวัดพังงา จังหวัดยะลา และจังหวัดสงขลา จ าปาดะเป็นไม้
ยืนต้นลักษณะคล้ายขนุน ล าต้นสีน้ าตาลและมักมีจุดสีขาว ตลอดทั้งต้น ใบและผลของจ าปาดะคล้ายขนุนเช่นกัน ใบจะมีปุยขน
สั้นๆ หากจับดูจะรู้สึกระคายมือ ส่วนลักษณะผลนั้นรูปทรงยาวบ้างสั้นบ้างขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ สีผิวเปลือกเมื่อแก่ใกล้จะสุกมีสี
เหลืองอมส้ม ลักษณะของสียวงมีหลายสีด้วยกัน เช่น สีเหลืองทอง เหลืองอ่อน เหลืองอมส้ม ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ ส่วน
รสชาติหวานหอม และหวานแหลม สภาพการท าสวนมักจะปลูกผสมร่วมกับไม้ผลชนิดอื่นหรือสวนสมรม และเป็นสวนท่ีเก่าแก่
ปลูกมาตั้งแต่ดั้งเดิม มีพันธุ์หลากหลายเนื่องจากปลูกโดยใช้เมล็ด [1] จ าปาดะมีน้ าหนักต่อผล 1-5 กิโลกรัม ส่วนเนื้อภายในมี
น้ าหนักเฉลี่ยประมาณ 100-1,200 กรัม คุณค่าทางโภชนาการของจ าปาดะสุก 100 กรัม ประกอบด้วย พลังงาน 116 กิโล
แคลอรี โปรตีน 3.0 กรัม ไขมัน 0.4 กรัม คาร์โบไฮเดรต 28.6 กรัม วิตามินเอ 200 หน่วยสากล วิตามินบี 10 มิลลิกรัม วิตามิน
ซี 15 มิลลิกรัม ธาตุแคลเซียม 20 มิลลิกรัม ธาตุฟอสฟอรัส 30 มิลลิกรัม และธาตุเหล็ก 1.5 มิลลิกรัม [2] จ าปาดะสุกสามารถ
บริโภคได้ทั้งแบบสดและแปรรูป โดยเนื้อจ าปาดะสดจะมีรสหวานจัด ลักษณะเนื้อเละเหนียว กลิ่นหอมแรง สามารถน าไปแปร
รูปเป็นจ าปาดะทอด จ าปาดะกวน หรือเค้กจ าปาดะ เพื่อรับประทานเป็นอาหารหวานได้ 

กระบวนการแช่แข็งเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้มีระยะเวลานานข้ึนโดยการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ ากว่า
จุดเยือกแข็ง โดยทั่วไปมักจะลดอุณหภูมิลงถึง -18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า จะท าให้น้ าในอาหารเปลี่ยนสถานะจากของเหลว
ไปเป็นผลึกน้ าแข็ง ซึ่งไม่เอื้อต่อการเจริญของจุลินทรีย์และการเกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ ในอาหาร ประโยชน์ของการแช่แข็งอาหาร 
ได้แก่ ช่วยรักษาสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และคงคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้ดีกว่าการเก็บรักษาด้วยวิธีการอื่น ๆ และช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาวัตถุดิบที่มีผลผลิตมากตามฤดูกาลเพื่อน าไปแปรรูปได้ตลอดทั้งป ี[3] 

การปลูกจ าปาดะในจังหวัดนครศรีธรรมราชโดยส่วนใหญ่ปลูกในพ้ืนท่ีอ าเภอลานสกา จ าปาดะมีแนวโน้มความต้องการ
ของตลาดค่อนข้างสูงเนื่องจากได้ความนิยมบริโภคทั้งภายในประเทศและส่งออกขายต่างประเทศ แต่อย่างไรก็ตามจ าปาดะ
ของอ าเภอลานสกามีความหลายหลายของสายพันธุ์สูงและไม่มีการคัดสายพันธุ์ท่ีโดดเด่นไว้เป็นสายพันธุ์เด่นของพื้นที่จึงท าให้
จ าปาดะอ าเภอลานสกามีคุณภาพที่หลากหลายและราคาค่อนข้างถูก อีกทั้งจ าปาดะไม่ได้มีผลผลิตตลอดทั้งปีจะมีผลผลิต
ในช่วงฤดูกาลในช่วงเดือนสิงหาคมถึงตุลาคมเท่านั้น จึงท าให้ในช่วงฤดูกาลจะมีผลผลิตมากจนล้นตลาด ราคาตกต่ า และ
ระบายออกไม่ทันท าให้จ าปาดะเน่าเสียเหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก และไม่มีผลผลิตในช่วงนอกฤดู ดังนั้นทางผู้วิจัยจึงสนใจวิธีการ
เก็บรักษาเนื้อจ าปาดะในช่วงฤดูกาลโดยการแช่เยือกแข็งที่จะท าให้เก็บรักษาเนื้อจ าปาดะไว้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์จ าปาดะกวน
ได้ตลอดทั้งป ี 

2. วิธีวิจัย
2.1 กระบวนการเตรียมเนื้อจ าปาดะแช่เยือกแข็ง 

น าจ าปาดะสุกมาล้างท าความสะอาดเปลือกด้านนอก ผ่าผลจ าปาดะตามแนวยาวพร้อมแกะเนื้อจ าปาดะออกจากซัง
หลังจากนั้นแกะเมล็ดออกจากเนื้อจ าปาดะและน าเนื้อจ าปาดะทั้งหมดจากแต่ละผลมาผสมรวมกัน ลักษณะผลและเนื้อ
จ าปาดะดังแสดงในภาพที่ 1 หลังจากนั้นเตรียมเนื้อจ าปาดะในสภาวะที่แตกต่างกันในแต่ละชุดการทดลอง ดังแสดงในตารางที่ 
1 ท าการทดลองชุดละ 3 ซ้ า และแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 วัน  
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ภาพที่ 1 ลักษณะผลและเนื้อจ าปาดะ อ าเภอลานสกา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ตารางที่ 1 รายละเอียดชุดการทดลองจ าปาดะสดแช่เยือกแข็ง 

ชุดการทดลอง รหัส การเตรยีมตัวอยา่ง 
1 CF1 เนื้อจ าปาดะสด 500 กรัม แช่เยือกแข็ง 
2 CF2 เนื้อจ าปาดะสด 500 กรัม ผสมน้ าเปล่า 500 กรัม แช่เยอืกแข็ง 
3 CF3 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม ที่ผา่นการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 นาน 10 นาทีและน้ าตาลซูโครส 

20 องศาบริกซ์ นาน 10 นาที สะเด็ดสารละลายออกก่อนแช่เยือกแข็ง 
4 CF4 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม ผสมสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 และน้ าตาลซูโครส 20 องศาบริกซ์ 500 กรัม 

แช่เยือกแข็ง 
5 CF5 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม ที่ผา่นการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 นาน 10 นาทีและน้ าตาลซูโครส 

40 องศาบริกซ์ นาน 10 นาที สะเด็ดสารละลายออกก่อนแช่เยือกแข็ง 
6 CF6 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม ผสมสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ร้อยละ 0.2 และน้ าตาลซูโครส 20 องศาบริกซ์ 500 กรัม 

แช่เยือกแข็ง  
7 CF7 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม บรรจถุุง High Density Polyethylene (HDPE) ในสภาวะมีอากาศแช่เยอืกแข็ง 
8 CF8 เนื้อจ าปาดะ 500 กรัม บรรจถุุง High Density Polyethylene (HDPE)  ในสภาวะสุญญากาศแช่เยือกแข็ง 
9 CF9 เนื้อจ าปาดะสด 500 กรัม (ชุดควบคุม) 

2.2 การเตรียมจ าปาดะกวน 
การท าจ าปาดะกวนจะใช้เนื้อจ าปาดะ 5 กิโลกรัม ผสมน้ าตาลทราย 500 กรัม กวนในเครื่องกวนโดยใช้ไฟปาน

กลาง ใช้ระยะเวลาในการกวนประมาณ 2 ช่ัวโมง หรือกวนจนเหนียวดี ตักจ าปาดะกวนใส่ถาดทิ้งไว้ให้เย็น แล้วตัดเป็นช้ิน ๆ 
หรือป้ันเป็นก้อนแล้วกดให้แบน อบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8-12 ช่ัวโมง ลักษณะของจ าปาดะกวนดังแสดงใน
ภาพที่ 2 

ภาพที่ 2 จ าปาดะกวน 
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2.3 การศึกษาสภาวะการเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะสดโดยวิธีการแช่เยือกแข็งที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะ
สดเพ่ือผลิตจ าปาดะกวน 

   น าจ าปาดะสดที่ผ่านการเก็บรักษาโดยการแช่เยือกแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 วัน ชุดการ
ทดลองที่ 1-8 (CF1- CF8) ดังแสดงในตารางที่ 1 มาผลิตเป็นจ าปาดะกวน โดยน าตัวอย่างจ าปาดะแช่เยือกแข็งมาละลาย
น้ าแข็งที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ท าการสะเด็ดน้ าแล้วน ามากวนโดยใช้เครื่องกวน หลังจากนั้นน า
จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับชุดการทดลองควบคุมที่ใช้จ าปาดะสดในการ
กวน โดยเปรียบเทียบคุณลักษณะในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน และท าการวิเคราะห์ข้อมูลการทดลอง
ทางสถิติ  

2.4 การศึกษาอายุการเก็บรักษาจ าปาดะแช่แข็งกวน 
การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่แข็งกวนที่มีคุณภาพใกล้เคียงกับจ าปาดะสดกวน โดยท าการเก็บ

ตัวอย่างจ าปาดะแช่แข็งกวน วันที่ 0 7 14 21 และ 28 ของการทดลอง เพื่อวิเคราะห์ค่าพีเอช ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) 
ค่าความช้ืน ปริมาณน้ าตาล ค่าสี (L*, a*, b*) คุณภาพทางจุลชีววิทยา และทดสอบความพึงพอใจที่มีต่อจ าปาดะแช่แข็งกวน
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน และท าการวิเคราะห์
ข้อมูลการทดลองทางสถิติ 

2.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
เก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่แข็งกวนที่มีคุณภาพใกล้เคียงกับจ าปาดะสดกวน 1 กิโลกรัม ส่งวิเคราะห์คุณค่า

ทางโภชนาการโดยตรวจวิเคราะห์ฉลากโภชนาการไทยแบบเต็มที่ บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด อ าเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

2.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ท าการวิเคราะห์ข้อมูลการทดลองทางสถิติแบบ Randomized Completed Block Design (RCBD) โดยน าข้อมลู

ที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และหาความแตกต่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Dancan’s New Multiple Range Test 
(DNMRT)  

3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล
3.1  ศึกษาสภาวะการเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะสดด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์จ าปาดะกวน 

การศึกษาสภาวะการเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะสดในช่วงฤดูกาลด้วยวิธีการแช่เยือกแข็งเพื่อน าไปใช้ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
จ าปาดะกวนในช่วงนอกฤดู โดยการทดลองจะแบ่งชุดการทดลองออกเป็น 9 ชุด เก็บรักษาในตู้แช่เยือกแข็งที่ -18 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 6 เดือน ผลพบว่า ชุดการทดลองที่ 8 (CF8) ที่ใช้จ าปาดะสดบรรจุถุง HDPE ในสภาวะสุญญากาศแล้วแช่เยือก
แข็ง เมื่อน ามาผลิตเป็นจ าปาดะกวนแล้วมีคะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะไม่แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) กับจ าปาดะสดกวน (ชุดควบคุม, CF9) โดยมีค่าคะแนนลักษณะปรากฏทั่วไป 7.90 คะแนน 
ค่าคะแนนสี 7.93 คะแนน ค่าคะแนนกลิ่น 7.90 คะแนน ค่าคะแนนลักษณะเนื้อสัมผัส 7.67 คะแนน ค่าคะแนนกลิ่นรส 7.83 
คะแนน ค่าคะแนนรสชาติ 7.83 คะแนน และค่าคะแนนความชอบรวม 7.90 คะแนน (ตารางที่ 1) เมื่อพิจารณาสีและกลิ่นของ
ผลิตภัณฑ์จ าปาดะกวนจากชุด CF8 พบว่า ผลิตภัณฑ์มสีีน้ าตาลเข้มกว่าและมีกลิ่นของจ าปาดะน้อยกว่าจ าปาดะสดกวนเล็กน้อย
แต่อย่างไรก็ตามผู้บริโภคยังคงให้คะแนนการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนใกล้เคียงกับจ าปาดะสดกวน 
นอกจากน้ีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของจ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนในชุดการทดลองที่ 1-7 (CF1-CF7 ) มีคะแนน
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ความการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะมากกว่า 7 คะแนน อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งถือได้
ว่าผู้บริโภคยังคงให้การยอมรับจ าปาดะกวนจากเนื้อจ าปาดะแช่แข็งในสภาวะอื่น ๆ ด้วย 

กระบวนการแช่แข็งเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้มีระยะเวลานานขึ้นโดยการลดอุณหภูมิของอาหารใหต้่ า
กว่าจุดเยือกแข็งโดยทั่วไปมักจะลดอุณหภูมิลงถึง -18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ท าให้น้ าในอาหารเปลี่ยนสถานะจาก
ของเหลวไปเป็นผลึกน้ าแข็งซึ่งไม่เอื้อต่อการเจริญของจุลินทรีย์และการเกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ ในอาหารซึ่งประโยชน์ของการแช่
แข็งอาหาร ได้แก่ ช่วยรักษาสี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รักษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารได้ดีกว่าการแปรรูปด้วยวิธีอื่น และ
ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบที่มีผลผลิตมากตามฤดูกาลเพื่อน าไปแปรรูปต่อในภายหลัง [3] อย่างไรก็ตามการแช่เยือกแข็ง
มักจะท าให้ผลิตภัณฑ์จากผักและผลไม้มีการเปลี่ยนแปลงทางลักษณะเนื้อสัมผัสที่นิ่ม ยุ่ยและขาดความกรอบ  และอาจมี
ลักษณะปรากฏที่เปลี่ยนไปเช่น การเปลี่ยนสี การเกิดสีน้ าตาล เป็นต้น [4] การเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะโดยการแช่เยือกแข็งโดย
ใช้วิธีการเก็บรักษาในถุง HDPE ในสภาวะสุญญากาศสามารถเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะได้ดีที่สุด เนื่องมาจากถุง HDPE มีความ
หนาแน่นที่สูง ท าให้มีความเหนียวและทนต่อการซึมผ่านได้ดีกว่าถุง PE ทั่วไปที่มีความหนาแน่นแตกต่างกัน 

ตารางที่ 1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของจ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน 
 ลักษณะผลิตภัณฑ ์ คะแนนประเมิน 

CF 1 CF 2 CF 3 CF 4 CF 5 CF 6 CF 7 CF 8 CF 9 
ลักษณะปรากฏทั่วไป 7.13±0.57bc 7.10±0.71c 7.17±0.90bc 7.60±0.77ab 7.53±0.86abc 7.13±1.00bc 7.27±0.98bc 7.90±0.60a 7.80±0.89a 
สี 7.27±0.52bc 7.16±0.68c 7.27±0.83bc 7.87±0.88ab 7.33±0.80bc 7.33±0.96bc 7.23±0.93bc 7.93±0.74a  7.97±0.81a 
กลิ่น 7.27±0.58b 7.30±0.47b 7.33±0.55b 7.37±0.62b 7.53±0.57b 7.40±0.62b 7.40±0.72b 7.90±0.75a 7.93±0.70a 
ลักษณะเนื้อสัมผัส 7.07±0.64b 7.03±0.90b 7.10±0.71b 7.23±1.04ab 7.03±0.1b 7.10±0.95b 7.13±1.07b 7.67±0.61a 7.67±0.71a 
กลิ่นรส 7.00±0.79b 7.03±0.90b 7.17±0.80b 7.27±0.97b 7.10±0.96b 7.07±1.14b 7.03±0.96b 7.83±0.79a 7.87±0.63a 
รสชาต ิ 7.13±0.57b 7.03±0.81ab 7.03±0.89b 7.40±0.93b 7.17±1.02b  7.10±1.15b 7.20±0.88b 7.83±0.74a 7.80±0.76a 
ความชอบรวม 7.03±0.56b 7.13±0.63b 7.00±0.69b 7.23±0.97b 7.30±0.91b 7.07±1.17b 7.17±0.99b 7.90±0.76a 7.93±0.78a 

หมายเหตุ :  a b c d คือ ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันจะแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) 

3.2 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน 
ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนโดยการน าผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนมา

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 28 วัน เก็บตัวอย่างทุกๆ 7 วัน น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และทางจุลชีววิทยา ผลการทดลองพบว่า มีค่าพีเอชอยู่ในช่วง 5.52-5.55 ค่า aw มีค่าไม่เกิน 0.65 ซึ่งมีค่าอยู่ในเกณฑ์ที่
มาตรฐานก าหนด ค่าความช้ืนอยู่ในช่วงร้อยละ 3.80-4.01 ปริมาณน้ าตาลมีค่าประมาณ 28 องศาบริกซ์ จากการวัดค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน พบว่า ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 29.03-38.01 ค่าความเป็นสีแดง (a*) อยู่
ในช่วง 4.88-5.69 และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 12.33-16.24 และเมื่อพิจารณาคุณภาพทางจุลินทรีย์ตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์  พบว่า  เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้กวนของส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.35/2558) [5] ก าหนดจ านวนเชือ้จุลินทรีย์ทั้งหมด รวมถึงจ านวน
ยีสต์และราในผลิตภัณฑ์ ต้องน้อยกว่า 1x104 CFU/g และเกณฑ์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ในอาหารตามประกาศของกรมการ
แพทย์ [6] ก าหนดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด รวมถึงจ านวนยีสต์และรา ต้องน้อยกว่า 1x105 และ 1x103 CFU/g ตามล าดับ 
จากตารางที ่2 พบว่า จ าปาดะแช่แข็งกวนตรวจไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ E. coli ยีสต์และรา เนื่องจากจ าปาดะกวนเป็นผลิตภัณฑ์ที่
มีน้ าตาลอยู่มากและในกระบวนการผลิตมีการกวนโดยใช้ความร้อนเป็นระยะเวลานาน จึงท าให้จ าปาดะกวนมีความเหนียว
หนืด ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่งสัมพันธ์กับค่าความชื้นและค่า aw ของจ าปาดะแช่แข็งกวนที่มีค่าเป็นไป
ตามมาตรฐานคือค่า aw ที่แสดงถึงปริมาณน้ าอิสระในอาหารที่เกี่ยวข้องกับการเปลีย่นแปลงทางเคมีและจุลินทรยี์ของอาหารกึง่
แห้งจะอยู่ในช่วง 0.6-0.85 ถ้าค่าความช้ืนและค่า aw ยิ่งมีค่าต่ าจะท าให้ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น [7] มีการศึกษาผล
ของการแช่เยือกแข็งต่อคุณภาพของเนื้อมะม่วงสุก พบว่า การแช่เยือกแข็งไม่มีผลต่อค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณกรดที่
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ไทเทรตได้ทั้งหมดของเนื้อมะม่วงน้ าดอกไม้สุก แต่มีผลท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้มีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อย ท าให้สีของเนื้อ
มะม่วงเปลี่ยนไปโดยมีค่าความสว่างลดลง ค่าความเป็นสีแดงและค่าความเป็นสีเหลืองมีค่าสูงขึ้น มีการสูญเสียน้ าหลังการ
ละลายน้ าแข็ง ร้อยละ 21.06 และคุณภาพของเนื้อมะม่วงด้านลักษณะเนื้อสัมผัสมีค่าความแน่นเนื้อลดลง [4] 

ตารางที ่2 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนระหว่างการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

การวิเคราะห์ ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
0 7 14 21 28 

pHns 5.52±0.01 5.53±0.01 5.54±0.02 5.55±0.01 5.53±0.01 
ค่า water activity (aw)ns 0.64±0.00 0.65±0.00 0.65±0.00 0.65±0.01 0.65±0.00 
ค่าความช้ืน (%)ns 3.80±0.48 3.83±0.44 3.89±0.04 3.92±0.39 4.01±0.43 
ปริมาณน้ าตาล (°Brix)ns 28.00±0.38 28.00±0.45 27.50±0.45 27.50±0.45 27.50±0.77 
ค่าส ี

L* 38.01±0.97a 32.31±0.86 b 31.23±1.66 b 30.06±1.73 b 29.03±0.71 b 
a* 5.41±0.54 a 5.10±0.40b 4.98±0.88 b 5.21±0.43 b 5.29±0.43 b 
b* 16.24±0.67a 14.99±1.86 a 13.24±2.14 b 13.07±1.46 b 12.33±0.19 b 

Total Vable Count (cfu/g) ND ND ND ND ND 
Escherichia coli (MPN/g) ND ND ND ND ND 
Yeasts and Molds (cfu/g) ND ND ND ND ND 

หมายเหตุ : L* หมายถึง ความสว่างของสีซึ่งมีค่าจาก 0 (สีด า) ถึง 100 (สีขาว) 
 a* หมายถึง ค่าสี โดยมีค่าเป็น – คือ สีเขียว และค่าที่ได้เป็น + คือ สีแดง 

   b* หมายถึง ค่าสี โดยมีค่าเป็น – คือสีน้ าเงิน และค่าที่ได้เป็น + คือ สีเหลือง 

 ND คือ non detected 
a b c d คือ ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันจะแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั (P<0.05) 

ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ

ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนต่อการเก็บรักษาที่ระยะเวลาต่าง ๆ 
ลักษณะผลิตภัณฑ ์ คะแนนประเมนิ 

0 วัน 7 วัน 14 วัน 21 วัน 28 วัน 
ลักษณะปรากฏทั่วไปns 7.73±0.69 7.77±0.68 7.83±0.59 7.97±0.67 7.97±0.72 
สีns 7.77±0.68 7.77±0.68 7.87±0.57 7.87±0.73 7.83±0.70 
กลิ่นns 7.73±0.69 7.77±0.68 7.77±0.63 7.73±0.69 7.83±0.65 
ลักษณะเนื้อสัมผสัns 7.73±0.69 7.77±0.77 7.70±0.65 7.90±0.61 7.70±0.70 
กลิ่นรสns 7.73±0.69 7.80±0.71 7.80±0.61 7.77±0.68 7.80±0.66 
รสชาติns 7.80±0.66 7.80±0.66 7.90±0.61 7.90±0.66 7.83±0.70 
ความชอบรวมns 7.73±0.69 7.77±0.68 7.77±0.63 7.83±0.65 7.87±0.68 

หมายเหตุ :  ns คือ ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
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จากตารางที่ 3 พบว่า ผู้บริโภคจ านวน 30 คน ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนตลอดการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 28 วัน โดยลักษณะผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนที่มีค่า
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดคือ ค่าลักษณะปรากฏทั่วไป มีคะแนนประเมินสูงสุดที่ 7.97±0.72 คะแนน 
จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนสามารถเก็บไว้บริโภคหรือจ าหน่ายได้เป็นระยะเวลานานไม่
น้อยกว่า 28 วัน โดยมีคุณภาพที่คงที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 

3.3 การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารตามหลักการใช้ฉลากโภชนาการผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน 
การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน พบว่า ผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน 

1 ซอง (15 กรัม) ให้พลังงาน 45 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) โดยมีปริมาณโปรตีนน้อยกว่า 1 กรัม และ
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 11 กรัม (ใยอาหารน้อยกว่า 1 กรัม, น้ าตาล 5 กรัม) ผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนมีปริมาณ
วิตามิน บี 1 ร้อยละ 50 และวิตามิน บี 2 ร้อยละ 2 (ภาพที่ 3 และ 4) จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่
เยือกแข็งกวนไม่มีส่วนประกอบของไขมัน มีโปรตีนเล็กน้อย โดยพลังงานท้ังหมดส่วนใหญ่มาจากน้ าตาล และมีปริมาณวิตามิน 
บี 1 ที่สูง  

ข้อมูลโภชนาการ (Nutrition Information) 
หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ซอง (15 กรัม)  Serving size : 1 package (15 g) 
จ าหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ : 1 Serving Per Container  
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบรโิภค (Amount per serving) 
พลังงานทั้งหมด   45 กโิลแคลอรี (Total energy 45 kcal)   
(พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) (energy from fat 0 kcal) 

ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* (Percent Thai RDI) 
ไขมันทั้งหมด (Total fat)  0 ก. (g)  0% 
   ไขมันอิ่มตวั (Saturated fat) 0 ก. (g)         0% 
โคเลสเตอรอล (Cholesterol) 0 มก. (mg)         0% 
โปรตีน (Protein) น้อยกว่า 1 ก. (g)  
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (Total carbohydrate) 11 ก. (g)  4% 

 ใยอาหาร (Dietary Fiber) นอ้ยกว่า 1 ก. (g)  4% 
    น้ าตาล (Sugars) 5 ก. (g)  
โซเดียม (Sodium) 0 มก. (mg)  0% 

        ร้อยละของปริมาณที่แนะน าต่อวัน* (Percent Thai RDI)  
วิตามิน เอ (Vitamin A)      0%   วติามิน บี1 (Vitamin B1)     50% 
วิตามิน บี2 (Vitamin B2)    2%   แคลเซียม (Calcium)  0% 
เหล็ก (Iron)   0% 
*ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน ส าหรับคนไทย
อายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี (Percent Thai Recommended Daily Intakes for 
population over 6 years of age are based on a 2,000 kcal diet.) 

ภาพที่ 3 ข้อมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน 
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ภาพที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 ซอง (15 กรัม) ของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวน          
* คิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดต้่อวัน

ในปัจจุบันการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากจ าปาดะในพื้นที่ภาคใต้ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น โดยส่วนใหญ่เพื่ อช่วยแก้ปัญหา
จ าปาดะล้นตลาดและช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ นอกจากการพัฒนากระบวการผลิตจ าปาดะทอด จ าปาดะกวนด้วย
เทคนิคใหม่ ๆ แล้ว การแปรรูปจ าปาดะเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ก็ได้รับความนิยมเช่นกัน เช่น งานวิจัยการพัฒนาแยมจ าปาดะ โดย
การน าเนื้อจ าปาดะบดผสมกับน้ าในเครื่องปั่นผสม ตั้งไฟ ผสมน้ าตาลทรายครึ่งส่วนกับเพคติน ค่อย ๆ ใส่น้ าตาลทรายและกวน
ให้ส่วนผสมเข้ากัน เติมเกลือและน้ ามะนาว กวนต่อจนส่วนผสมมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ไม่น้อยกว่า 65 องศาบริกซ์ ตั้งใส่
ภาชนะบรรจุในขวดแก้วปิดฝาแบบด้วยวิธีการพาสเจอร์ไรซ์ เมื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางคุณลักษณะทางด้านจุลินทรีย์ 
ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด, ยีสต์และรา และ E. coli พบว่า มีค่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน [8] 
นอกจากนี้ยังมีการประยุกต์ใช้เมล็ดจ าปาดะเป็นส่วนเหลือใช้จากการบริโภคจ าปาดะสดผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบทดแทน
การใช้มันส าปะหลัง ผลพบว่าผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะสูตรที่เหมาะสม ร้อยละ 40 ได้รับคะแนนการยอมรับ
อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ ประกอบด้วย 
ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และใยอาหาร เท่ากับ 1.69 3.48 39.21 1.12 28.69 และ 25.82 กรัมต่อ 
100 กรัมของน้ าหนักแห้ง ตามล าดับ และค านวณพลังงานทั้งหมดเท่ากับ 481.54 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ผู้บริโภคจ านวน 
150 คน ให้การยอมรับข้าวเกรียบไก่จากเมล็ดจ าปาดะ ร้อยละ 100 โดยให้คะแนนการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น ความกรอบ และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบถึงชอบมาก [9] 

4. สรุปผล
การเก็บรักษาจ าปาดะสดบรรจุถุง HDPE ในสภาวะสุญญากาศ (ชุดการทดลองที่ 8, CF8) แล้วแช่เยือกแข็งที่ -18 

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 เดือน เมื่อน ามาท าเป็นจ าปาดะกวนแล้วมีคะแนนความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสใกล้เคียง
กับจ าปาดะสดกวนมากที่สุด โดยมีคะแนนความพึงพอใจ 7.90 คะแนน ซึ่งมีคะแนนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกับจ าปาดะสด
กวน (ชุดควบคุม, CF9 ) เมื่อน าชุดการทดลองที่ 8 (CF8) มาท าเป็นจ าปาดะกวนและศึกษาอายุการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 
28 วัน มาตรวจสอบคุณสมบัติจ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุมชน พบว่า จ าปาดะแช่แข็งกวนมีผลการ
วิเคราะห์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาแต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยมีค่า pH 5.52-5.55 ค่า aw 
0.64-0.65 ค่าความช้ืน ร้อยละ 3.80-4.01 ปริมาณน้ าตาล 27.50-28.00 องศาบริกซ์ และค่าสี  L* 29.03-38.01 a* 4.88-
5.69 b* 12.33-16.24 และตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ E. coli ยีสต์และรา ตลอดการทดลอง และผู้บริโภคทั้ง 30 คน ให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่แข็งกวนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน โดยมี
คะแนนความพึงพอใจอยู่ในช่วง 7.70-7.97 คะแนน เมื่อน าผลิตภัณฑ์จ าปาดะแช่เยือกแข็งกวนไปวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่า มีพลังงาน 45 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 11 กรัม น้ าตาล 5 กรัม และมีวิตามินบี 1 สูงถึงร้อยละ 50 
การเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะในช่วงฤดูกาลที่มีจ านวนมากจนล้นตลาดและราคาตกต่ าด้วยการบรรจุถุง HDPE ในสภาวะ
สุญญากาศแช่เยือกแข็งที่ -18 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาเนื้อจ าปาดะไว้ผลิตเป็นจ าปาดะกวนได้นานหลายเดือนโดยไม่
สูญเสียคุณภาพ   
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