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 การศึกษาความเข้มข้นของสารละลายน ้าเช่ือมในกระบวนการการแปรรูปมะเฟืองแช่อิ่ม

อบแห้ง โดยใช้มะเฟืองหวาน สายพันธ์ุ B 17 เป็นวัตถุดิบในการศึกษา โดยใช้เนื อมะเฟืองต่อ

สารละลายน ้าเช่ือม 1:1 ที่ความเข้มข้นน ้าเช่ือม 45 55 และ65 องศาบริกซ์ แช่อิ่มเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 

และอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากการทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสพบว่าสูตรที่ดีที่สุด คือ ที่ความเข้มข้นน ้าเช่ือม 65 องศาบริกซ์ แล้วน้ามาเปรียบเทียบ

กับสูตรดั งเดิม  เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบว่ามีค่าใกล้เคียงกับค่าคุณภาพทางกายภาพของ

สตูรดั งเดิม โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์มะเฟือง แช่อิ่มอบแห้งมีสี เหลืองอ่อนโดยมีค่าสี L* 44.20  a* 0.06  

b* 7.08  และเมื่อเปรียบเทียบกับลักษณะเนื อสัมผัสพบว่าเนื อสัมผัสมีลักษณะกรอบ และเนื อมีความ

ชุ่มน ้าเล็กน้อยไม่แห้งจนแข็งเกินไปมีค่าแรงกด 8941 กรัม จากนั นท้าการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

ได้ค่าความชื น ร้อยละ 7.08 ค่าปริมาณน ้าอิสระ เท่ากับ 0.61 และค่าความเป็นกรด – ด่าง เท่ากับ 

2.79 ซึ่งมีคา่คุณภาพทางเคมีมากกว่าสูตรดั งเดิมเล็กน้อย และเมื่อท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ของสูตรทดลอง พบว่ามีค่าใกล้เคียงกับสูตรดั งเดิมเช่นกันซึ่งในสูตรทดลองจะได้รับคะแนนการยอมรับ

ของผู้บริโภคมากกว่าสูตรดั งเดิมเล็กน้อยโดยมีคะแนนการยอมรับรวมมากที่สุด คือ 5.73 ด้านเนื อ

สัมผัส เท่ากับ 5.53 ด้านรสชาติ 5.53 ด้านกลิ่นรส เท่ากับ5.33 และด้านสี เท่ากับ 5.13 ตามล้าดับ        


