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บทคัดย่อ 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อผลิตเปลือกในเสาวรสอบแห้งเพื่อใชเ้ป็นเพกทินเมทอกซี

ต ่า และคาดคะเนอายุการเก็บรักษา  ท าการศึกษาคุณภาพเบ้ืองตน้ของเสาวรสพนัธ์ุสีเหลือง พบว่า 
น ้ าหนักเสาวรสโดยเฉล่ียทั้ งผล 69.85±3.61 กรัม มีส่วนของเปลือกคิดเป็นร้อยละ 55.61±0.08    
และส่วนเปลือกในจะมีปริมาณร้อยละ 31.70±1.35 ของทั้งผล   เม่ือเปรียบเทียบกบัเพกทินมาตรฐาน
เกรด 150 พบวา่ เพกทินเมทอกซีต ่าทางการคา้ มีค่าเยลลีเกรด 110 ในขณะท่ีเปลือกในเสาวรสพนัธ์ุ          
สีเหลือง มีค่าเยลลีเกรด  40   จากนั้นศึกษาหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแห้งเปลือกในเสาวรส
ดว้ยตูอ้บลมร้อน วางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design   ปัจจยัท่ีศึกษาได้แก่ 
อุณหภูมิการอบ (60-80 องศาเซลเซียส) และเวลาท่ีใช้อบ (6-8 ชั่วโมง) ท าการวิเคราะห์พื้นท่ี
ตอบสนองเพื่อหาสภาวะการอบท่ีเหมาะสม  พบวา่สภาวะท่ีเหมาะสมมีอุณหภูมิในการอบระหวา่ง 
62.7-80 องศาเซลเซียส เวลา  6-8 ชัว่โมง นอกจากน้ีจากการศึกษาการอบแห้งแบบสุญญากาศ  
พบวา่ เปลือกในเสาวรสอบแหง้ท่ีผา่นการอบแหง้แบบสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีค่า
วอเตอร์แอกทิวตีิ ปริมาณน ้าหนกัสมมูล และค่าเยลลีเกรดไม่แตกต่างกบัเปลือกในเสาวรสท่ีผา่นการ
อบแห้งแบบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 6 ชัว่โมง (p>0.05)   ดงันั้นจึงเลือกใช้การ
อบแห้งแบบลมร้อนเพราะมีตน้ทุนการผลิตต ่า โดยจากการเปรียบเทียบคุณภาพของเปลือกใน
เสาวรสสดและเปลือกในเสาวรสท่ีผ่านการอบแห้งแบบลมร้อน พบว่า เปลือกในเสาวรสสดและ
เปลือกในเสาวรสอบแห้งให้ค่าเยลลีเกรด น ้ าหนักสมมูล และปริมาณเมทอกซีไม่แตกต่างกัน 
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(p>0.05)     และเม่ือน าแยมเสาวรสลดพลงังานท่ีใชเ้ปลือกในเสาวรสสด แยมท่ีใชเ้ปลือกในเสาวรส
อบแห้ง และแยมท่ีใช้เพกทินเมทอกซีต ่าทางการคา้ มาทดสอบกบัผูบ้ริโภค โดยทดสอบความ
แตกต่างโดยรวมของผลิตภณัฑ์ ดว้ยการเปรียบเทียบตวัอย่างคู่ พบว่า แยมท่ีใช้เปลือกในเสาวรส
อบแหง้ ต่างจากแยมท่ีใชเ้พกทินเมทอกซีต ่าทางการคา้อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05)  แต่เม่ือมีการน ามา
ทดสอบกบัผูบ้ริโภคทัว่ไป จ านวน 100 คน ซ่ึงใหค้ะแนนความชอบโดยรวม กล่ินเสาวรส และกล่ิน
รสเสาวรสไม่แตกต่างกนั (p>0.05)    เม่ือน าแยมท่ีใชเ้ปลือกในเสาวรสอบแหง้ และแยมท่ีใชเ้พกทิน
เมทอกซีต ่าทางการคา้ มาวิเคราะห์คุณภาพด้านเคมีกายภาพ พบว่า แยมเสาวรสลดพลงังานท่ีใช้
เปลือกในเสาวรสอบแห้งและเพกทินเมทอกซีต ่าทางการคา้ มีค่าวอเตอร์แอกทิวิตี ค่าสี ค่าความ
แน่นเน้ือ ปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด และค่าพลงังาน แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p<0.05)  ยกเวน้มี     
ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแขง็ท่ีละลายได ้ไม่แตกต่างกนั (p>0.05)  วิธีการหาซอร์ปชนั
ไอโซเทอร์มโดยศึกษาผลของระดบัอุณหภูมิ (25 และ 35 องศาเซลเซียส) และวอเตอร์แอกทิวิตี 
(0.067-0.756) ด้วยวิธีการวิเคราะห์โดยการชั่งน ้ าหนักเพื่อใช้ท านายอายุการเก็บรักษาเปลือกใน
เสาวรสอบแห้ง   แบบจ าลอง Brunauer, Emmett and Taller (BET) และแบบจ าลอง Guggenheim-
Anderson-de Boer (GAB)  ถูกน ามาใช้ในการหาความสัมพนัธ์ของไอโซเทอร์มของการดูดซับ
ความช้ืน  เกณฑ์ท่ีใช้ในการประเมินความเหมาะสมของแบบจ าลอง จะมีค่าสัมประสิทธ์ิของการ
ตดัสินใจ (R2) สูงและมีค่าความคลาดเคล่ือนเฉล่ียก าลงัสอง (RMSE) ต ่า แบบจ าลอง BET เป็น
แบบจ าลองท่ีเหมาะสมในการอธิบายไอโซเทอร์มท่ีได้จากการทดลองท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35          
องศาเซลเซียส (R2 เท่ากบั 0.974 และ 0.978 ตามล าดบั)    เม่ือเก็บในบรรจุภณัฑ์ชนิดฟอยล์ลามิเนท 
(laminated / PE) ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 70 จะมีอายุการเก็บ
ประมาณ 17.6 เดือน  
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ABSTRACT 
 
 The objectives of this study were to produce dried passion fruit rind for using as low 
methoxyl pectin and to estimate shelf life. Qualities of yellow passion fruit were investigated.  
The average weight per fruit, yield of rind and yield of inner rind were 69.85±3.61 gram, 55.61± 
0.08% and 31.70±1.35%, respectively. The jelly grade of commercial low methoxyl pectin and 
yellow passion fruit rind compared to 150 grade standard pectin were 110 and 40, respectively.  
The optimum drying condition of passion fruit rind using hot air oven was conducted.  The 
central composite design was employed to investigate drying temperature (60-70 °C) and drying 
time (6-8 h).  Response surface methodology was applied to optimize the optimum drying 
condition.  The optimum drying temperature and drying time ranged 62.7-80 °C and 6-8 h, 
respectively.  Vacuum drying was also investigated.  There were no significant differences in 
water activity, equivalent weight and jelly grade between dried passion fruit rind using vacuum 
drying at 60 ºC and hot air drying at 70 ºC, 6 h.  Hot air drying was selected due to its low cost.  
Quality parameters of fresh passion fruit rind and dried passion fruit rind using hot air oven were 
investigated.  Results showed that there were no significant differences between fresh passion 
fruit rind and dried passion fruit rind in jelly grade, equivalent weight and methoxyl content 
(p>0.05).  Reduced calorie passion fruit jam using dried passion fruit rind and commercial low 



ช 

 

methoxyl pectin were compared. Paired comparison using selected and trained panelist (n=20) 
was conducted. Result revealed that passion fruit jam using dried passion fruit rind and 
commercial low methoxyl pectin were significant differences (p<0.05).  However, consumer 
acceptance test was conducted (n=100) using a nine-point hedonic scale.  The liking scores of 
overall liking, odor passion fruit and flavor passion fruit of both reduced calorie passion fruit jam 
were not significantly different (p>0.05) as well as the qualities value from water activity, L*, a*, 
b* values, firmness, total sugar and calories except pH and total soluble solid.  The moisture 
sorption isotherm over a range of temperature (25 ºC and 35 ºC) and water activity (0.067-0.756) 
was used to simulate the shelf life of dried passion fruit rind.  The Brunauer, Emmett and Taller 
(BET) and Guggenheim-Anderson-de Boer (GAB) models were applied to fit the moisture 
sorption isotherms.  The criteria used to evaluate the goodness of fit of each model were found as 
measured by high determination coefficient (R2) and low root mean square error (RMSE).  The 
BET model gave the best fit to the experimental moisture sorption data for both 25 ºC and 35 ºC 
(R2 of 0.974 and 0.978, respectively).  When the product was packed in laminated/PE foil and 
stored at 30 ºC/70%RH, the predicted shelf life of this product was about 17.6 months. 
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