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บทคดัย่อ 
งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาผลของการเติมเปลือกแก้วมงักร (Hylocereus undatus) เพื่อทดแทนหนังหมูและ     

สารไนเตรทในการผลิตแหนม ท าการศึกษาการเติมเปลือกแกว้มงักร 2 ชนิด คือ สดและอบแห้ง ชนิดละ 3 ระดบั คือ 
ร้อยละ 5, 10 และ 15 (%w/w) ท าการวิเคราะห์คุณสมบติัแหนมทางด้านเคมี, กายภาพ, จุลินทรีย ์และการประเมิน     
ทางประสาทสัมผสั พบวา่ เวลาท่ีเหมาะสมในการหมกัแหนมจากเปลือกแกว้มงักรคือ 72 ชัว่โมง มีค่าความเป็นกรด-
ด่าง อยูร่ะหวา่ง 4.45-4.55 การเพ่ิมปริมาณเปลือกแกว้มงักรท าใหค้่าสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน เม่ือท าการประเมินทางประสาท
สัมผสัแหนมจากเปลือกแกว้มงักรพบวา่ แหนมจากเปลือกแกว้มงักรสดร้อยละ 10  มีความเหมาะสมท่ีสุดมีค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.43 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้งไดเ้ป็นเวลา 8 วนั และอุณหภูมิตูเ้ยน็เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 

 

ค ำส ำคญั: แหนม แก้วมังกร การอบแห้ง กระบวนการหมัก เปลือกแก้วมังกร 
 

Abstract 
This research studied effect of addition dragon fruit (Hylocereus undatus) shell substitute pork skin and 

nitrate in Nham. The addition of two types of dragon fruit shells were fresh and dried dragon fruit shell and three levels 
of dragon fruit shell were five, ten and fifteen (%w/w). The properties of Nham in chemical, physical, microbial and 
sensory evaluation were analyzed. The results showed optimal fermentation time of Nham production from dragon 
fruit shell was seventy-two hours; pH value was between 4.45-4.55. The red color (a *) was increased when using 
more dragon fruit shell. The sensory evaluation of Nham from dragon fruit shell showed that Nham from fresh dragon 
fruit shell for ten percent was the most suitable and the results indicated that the overall acceptance score was 7.43. 
The Storage was at the room temperature for eight days and the refrigerator temperature for four weeks. 

 

Keywords: Nham Dragon Fruit Drying Fermentation Dragon Fruit Shell 
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1. บทน า 
แหนมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักท่ีข้ึนช่ือของประเทศไทย โดยแหนมหมูเป็นนิยมแพร่หลายมากกว่า      

แหนมเน้ือ ส่วนผสมทัว่ไปไดแ้ก่ เน้ือหมูบด, หนังหมู, ขา้วเหนียวน่ึง, ดินประสิว, พริกไทย, กระเทียม และเกลือใน
ปริมาณท่ีเหมาะสมประมาณร้อยละ3-3.5 มีผลในการยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีท าใหห้มูเน่าเสียส่วนจุลินทรียท่ี์มี
กิจกรรมในการหมกัแหนมจะสามารถทนเกลือปริมาณดงักล่าว น าส่วนผสมท่ีบรรจุแลว้ไปหมกัในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม
เป็นเวลา 3-7 วนั จนผลิตภณัฑมี์รสเปร้ียวจากการสร้างกรดแลคติกของ แบคทีเรียกรดแลคติก เป็นการหมกัใหเ้กิดกล่ิน
รสของแหนม (Adams and Moss, 1995) และมีแบคทีเรียท่ีท าหนา้ท่ีรีดิวซ์ไนเตรทเป็นไนไตรท ์ไดแ้ก่ Micrococcos sp. 
(ไพโรจน์ วริิยจารี, ลกัขณา รุจนไกรกานต ์และปานจิตต ์คุณชะวลี, 2536) 

แบคทีเรียแลคติกเปล่ียนน ้ าตาลท่ีเกิดจากการยอ่ยสลายขา้วเหนียวเป็นกรดแลคติก, เอสเทอร์ และอ ัลดีไฮด์
สารเหล่าน้ีมีกล่ินหอม จะเจริญมีกิจกรรมการหมกัดีเฉพาะในท่ีมีออกซิเจนอยูน่อ้ยมาก ดงันั้นในการหมกัแหนมจึงตอ้ง
ห่อ และรัดให้แน่นเพ่ือใหอ้อกซิเจนเหลืออยูน่อ้ยท่ีสุด การเกิดกรดจะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาท่ีหมกั การหมกัแหนมใช้
เวลา 2 วนั ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส (Wiriyacharee et al., 1993) หรือ 3 วนัท่ี 14-15 องศาเซลเซียส (Ibanez et al., 
1996) หรือ 4 วนั ท่ี 20-22 องศาเซลเซียส (Bohme et al., 1996) กรดท่ีเกิดข้ึนจะท าลายแบคทีเรียและเช้ือโรคบางชนิดท่ี
ปนเป้ือนมากบัหมูดิบ เช่น Salmonella sp. (วเิชียร ลีลาวชัรมาศ, 2541) ปัจจุบนัผูผ้ลิตแหนมนิยมใชไ้นเตรทในการผลิต
เพื่อใหไ้ดสี้แดงตามท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ โดยการใชส้ารเคมีจะเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นการใชสี้จากธรรมชาติใน
ผลิตภณัฑแ์หนมจะมีความปลอดภยักวา่ และเป็นทางเลือกใหผู้บ้ริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพไดรั้บประทานอาหารท่ีปลอดภยั  

แก้วมังกรมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Hylocereus cacti หรือเรียกอีกอย่างว่า  Red pitaya หรือ Pitahaya                
(Wu et al., 2006) เป็นพืชในตระกลูกระบองเพชร ในประเทศไทยไดเ้ร่ิมมีการปลูก แกว้มงักรเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจ และ
มีอนาคตทางการตลาดไปไดดี้เน่ืองจากการปลูกดูแลรักษาไม่ยุ่งยากและยงัให้ผลผลิตท่ีค่อนขา้งคุม้ค่า นอกจากนั้น
สภาพภูมิอากาศของประเทศไทยก็เหมาะสมกบัการเจริญเติบโตของแกว้มงักรอีกดว้ย ปัจจุบนัแกว้มงักรพนัธ์ุเน้ือสีขาว
เปลือกสีแดง (Hylocereus undatus) และเน้ือสีแดงเปลือกสีแดง (Hylocereus polyrhizus) มีคุณค่าทางอาหารสูงโดยส่วน
ของเน้ือนอกจากรับประทานสดยงัสามารถแปรรูปเป็นน ้ าผลไมแ้ละผลไมก้วน  

เปลือกแกว้มงักรจดัเป็นของเหลือท้ิงจากการบริโภคสดแต่เป็นแหล่งของบีตาไซยานิน (อรุษา เชาวนลิขิต, 
ประเสริฐ เตชชีวพงศ์ และ ปริญญา ตังเจริญกิจ, 2553) ประกอบด้วยน ้ าตาลเชิงซ้อน (Complex Polysaccharides)            
มีสรรพคุณช่วยลดกลีเซอไรด์ และคอเลสเตอรอลชนิดความหนาแน่นต ่า (LDL) ในกระแสโลหิต และมีวิตามินซี, 
ฟอสฟอรัส, โปรตีน และแคลเซียม ท่ีกระตุน้การท างานของร่างกายในการป้องกนัโรคความดนัโลหิตสูง และยงัลด
ความเส่ียงของการเกิดมะเร็ง 

เปลือกของแกว้มงักรยงัสามารถตากแหง้ใชช้งแทนใบชาสมุนไพรเพ่ือด่ืมไดด้ว้ย แอนโทไซยานินนอกจากจะ
ให้สีแดงตามธรรมชาติแลว้ยงัมีสมบติัทาง คิลนิกท่ีเช่ือวา่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะมีสมบติัในการเป็นสารตา้น
อนุมูลอิสระ (Einbond et.al., 2003) พบในพืชหลายชนิดจดัเป็นประเภทท่ีละลายน ้ าได ้(Herbach et al., 2007).  

ดงันั้นผูว้จิยัจึงสนใจศึกษาและพฒันาการผลิตแหนมจากเปลือกแกว้มงักร โดยศึกษาการใชเ้ปลือกแกว้มงักร
สด และเปลือกแกว้มงักรอบแหง้เพื่อใชสี้จากธรรมชาติในการหมกัแหนม และเป็นการลดตน้ทุนการผลิต รวมถึงเป็น
ขอ้มูลพ้ืนฐานในการท าวจิยัต่อไปในอนาคต 
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2. วตัถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสม และการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

 
3. อุปกรณ์และวธีิการ / วธีิด าเนินการวจิยั 

3.1 กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวจิยั 
น าผลแกว้มงักรมาท าการปอกเปลือก และน าเน้ือออก หั่นเปลือกแกว้มงักรท่ีไดเ้ป็นส่ีเหล่ียมลูกเต๋าช้ินเลก็ๆ 

น าไปแช่เบกก้ิงโซดา เป็นเวลา 15 นาที หลงัจากนั้นน ามาเทใส่ถาด และน าเขา้ตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 7-8 ชัว่โมง เม่ือเปลือกแกว้มงักรแหง้แลว้น าเก็บใส่ถุงเพ่ือใชเ้ป็นวตัถุดิบในการศึกษา 

ศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรสด (ความช้ืนร้อยละ 85 มาตรฐานเปียก (% wet basis)) และเปลือกแกว้มงักร
อบแห้ง (ความช้ืนร้อยละ 10 มาตรฐานเปียก (% wet basis)) โดยผูว้ิจยัออกแบบการทดลองการท าแหนมจากเปลือก
แกว้มงักรโดยไม่ไดก้ าหนดใหป้ริมาณความช้ืนเร่ิมตน้เท่ากนัทุกสูตร เพ่ือศึกษาวา่ผูบ้ริโภคชอบแหนมจากเปลือกแกว้
มงักร (คะแนนการยอมรับต่อผลิตภณัฑ)์ ท่ีความช้ืนเร่ิมตน้มากหรือนอ้ยต่างกนัอยา่งไร (แหนมแต่ละสูตรจะมีปริมาณ
ความช้ืนเร่ิมตน้ไม่เท่ากนั) ในการท าแหนมจากเปลือกแกว้มงักร จ านวน 7 ส่ิงทดลอง (กลุ่มตวัอยา่ง) ดงัน้ี เปลือกแกว้
มงักรร้อยละ 0 (สูตรควบคุม), การเติมเปลือกแกว้มงักรสด (ความช้ืนร้อยละ 85 มาตรฐานเปียก (% wet basis)) 3 ระดบั 
คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 (%w/w) การเติมเปลือกแกว้มงักรอบแหง้ (ความช้ืนร้อยละ 10 มาตรฐานเปียก (% wet basis))  
3 ระดบัคือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 (%w/w) 

ท าการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางจุลินทรียทุ์ก 24 ชัว่โมง เป็นเวลา 6 วนั 
ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคเพื่อเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบให้การยอมรับมากท่ีสุด (แบบ 9-Points hedonic scaling) 
ข้อมูลท่ีได้น าไปวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ มีการวางแผนการทดลองแบบ       
Complete Randomized Design (CRD) และ Ramdomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance ;ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบั
นยัส าคญั 0.05 

3.1.1 วตัถุดิบ 
เน้ือหมูส่วนสะโพก (ไม่ติดมนั) สับละเอียด หรือเน้ือหมูบด, หนังหมูตม้สุกหั่นเป็นช้ินเล็กๆ, ขา้วสวยบด, 

พริกข้ีหนู, เกลือ, กระเทียมบดละเอียด, น ้ าตาลทราย และเปลือกแกว้มงักรพนัธ์ุ (Hylocereus undatus) จากตลาดส่ีมุม
เมืองรังสิต 

3.2 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
การศึกษาวจิยัน้ี เป็นงานวจิยัในระดบัหอ้งปฏิบติัการผูว้จิยัจึงมีการใชเ้คร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูล

แบบการสงัเกตุ (Observation) โดยตรงจากการทดลอง โดยมีการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ทางวทิยาศาตร์ในการทดลอง
เพ่ือท าการผลิตแหนมจากเปลือกแก้วมังกร และติดตามกระบวนการหมัก โดยอุปกรณ์ท่ีใช้ในการหมักคือถุง 
Polyethylene อุปกรณ์ท่ีใชว้ิเคราะห์ คือ เคร่ืองวดัค่าการความเป็นกรดด่าง (pH), เคร่ืองชัง่ละเอียด, เคร่ืองเขยา่หลอด
,เคร่ืองบรรจุสุญญากาศ, เคร่ืองป่ันเหวี่ยง (Centrifuge), ตูอ้บลมร้อน, เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน (Crude Protein), เคร่ือง
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วิเคราะห์ไขมนั, เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิเคราะห์ปริมาณเถา้ และ เคร่ืองวดัค่าสี และอุปกรณ์ท่ีใชว้ิเคราะห์ทางจุลินทรีย์
คือ ตูบ่้มเช้ือ (Incubator) และหมอ้อบฆ่าเช้ือดว้ยไอน ้ า (Autoclave)  

3.3 วธีิด าเนินการวจิยั 
3.3.1 การศึกษาปริมาณเปลือกแกว้มงักรทดแทนหนังหมู และสารให้สีไนไตรท์และไนเตรทในผลิตภณัฑ์

แหนม 7 สูตรโดยศึกษา 2 ปัจจัย คือ 1. ชนิดเปลือกแก้วมงักรสด และอบแห้ง และ 2.ปริมาณเปลือกแก้วมงักรใน
อตัราส่วนร้อยละ 5, 10, และ 15 โดยมีเปลือกแกว้มงักรร้อยละ 0 เป็นสูตรควบคุม โดยวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลินทรียทุ์ก 24 ชั่วโมง เป็นเวลา 6 วนั ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคเพื่อเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบให้การ
ยอมรับมากท่ีสุดดว้ยวิธีการทดลองแบบ 9-Points hedonic scaling ขอ้มูลท่ีไดน้ าไปวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป มีการวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) และ Ramdomized Complete 
Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance ;ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉล่ียดว้ย
วธีิ Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05  

สูตรท่ีใชใ้นการผลิตแหนมดดัแปลงจาก (Visessanguan et al., 2005) มีส่วนประกอบต่างๆ ดงัน้ี เน้ือหมูไม่     
ติดมนั 500 กรัม, หนงัหมู 500 กรัม, กระเทียมสับ 50 กรัม, ขา้วสวย 50 กรัม, พริก 20 กรัม, เกลือ 22 กรัม และ น ้ าตาล    
4 กรัม สามารถจดัส่ิงทดลองไดด้งัตารางท่ี 1  
 
ตารางที่ 1 การจดัส่ิงทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD เพ่ือศึกษาการใชเ้ปลือกแกว้มงักรในการผลิตแหนม 

ส่ิงทดลอง 
เปลือกแก้วมงักรสดทดแทน หนงัหมู 

ร้อยละ (%w/w) 
เปลือกแก้วมงักรอบแห้งทดแทนหนังหมู 

ร้อยละ (%w/w) 
ควบคุม - - 

1 5 - 
2 10 - 
3 15 - 
4 - 5 
5 - 10 
6 - 15 

 
3.3.2 การผลิตแหนมจากเปลือกแกว้มงักร  
น าเน้ือหมูบด เปลือกแกว้มงักรอบ และ/หรือเปลือกแกว้มงักรสด ผสมกนัและเติมหนงัหมูตม้สุกหั่นเป็นช้ิน 

ขา้วสวย กระเทียมบดละเอียด เกลือ น ้ าตาลทราย และพริกข้ีหนูน ามาคลุกเคลา้ให้เขา้กนัโดยส่วนผสมตามตารางท่ี 1 
น าส่วนผสมท่ีคลุกเคลา้แลว้ บรรจุลงในถุง Polyethylene มดัยางใหแ้น่น โดยไล่อากาศภายในถุงออกใหห้มด น าไปบ่ม
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั 
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3.3.2.1 การสุ่มตวัอยา่งและวธีิวเิคราะห์การผลิตแหนมจากเปลือกแกว้มงักร 
น าแหนมจากเปลือกแกว้มงักรไปวิเคราะห์ผลทุกๆ 24 ชัว่โมง คือ ชัว่โมงท่ี 0, 24, 48, 72, 96, 120 และ 144 

ตามล าดบั ดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือจนส้ินสุดการหมกั น าขอ้มูลมาเปรียบเทียบระดบัการเติมเปลือกแกว้มงักรท่ีเหมาะสม 
โดยวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ, เคมี, จุลินทรีย ์และทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคเพื่อเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบใหก้าร
ยอมรับมากท่ีสุด  
 
3.4 วธีิวเิคราะห์ขอ้มูล 

เป็นการวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณ โดยมีการใชส้ถิติศาสตร์ มาเป็นเทคนิควิธีวิเคราะห์เพื่อหาปริมาณเปลือก
แก้วมังกรท่ีเหมาะสมในการผลิตแหนมจากเปลือกแก้วมังกร โดยน าข้อมูลท่ีได้จากการสังเกตุ (Observation)                
มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉล่ียท่ีไดจ้ากการทดลองดว้ยวิธี Duncan Multiple 
Range Test (DMRT) ท่ีระดบันยัส าคญั 0.05 โดยโปรแกรมส าเร็จรูป และค านึงถึงปัจจยัดา้นตน้ทุนของวตัถุดิบ และ
ตน้ทุนในการผลิตแหนมจากเปลือกแกว้มงักรประกอบการพิจารณา 
 
4. ผลการวจิยั 

ลกัษณะเปลือกแกว้มงักรสดและอบแหง้ ท่ีใชใ้นการหมกัแหนมแสดงดงัรูปท่ี 1 และ 2 
 

 
รูปที่ 1 เปลือกแกว้มงักรในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7-8 ชัว่โมง 
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รูปที่ 2 ลกัษณะเปลือกแกว้มงักรอบแห้ง เปรียบเทียบกบัเปลือกแกว้มงักรสด 

 

4.1. การวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นเคมีของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

4.1.1. วเิคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง 

 
รูปที่ 3 ความเป็นกรด-ด่างในระหวา่งการหมกัผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

 
จากรูปท่ี 3 พบวา่ ระหวา่งท าการหมกัแหนมค่าความเป็นกรด-ด่างทั้ง 7 สูตร มีแนวโนม้ลดลงอยา่งชา้ๆ และ

เม่ือท าการหมกัถึงชัว่โมงท่ี 72 ผลิตภณัฑ์แหนมทั้ง 7 สูตร มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ท่ี 4.49, 4.49, 4.47, 4.45, 4.48, 
4.46  และ 4.45  ตามล าดับ โดยค่าความเป็นกรด-ด่าง ท่ี เหมาะสมในการหมักแหนม คือ 4.45-4.55 (โชตินภา                 
เหล่าไพบูลย,์ 2552) สามารถสรุปไดว้า่ใชเ้วลาหมกัท่ีเหมาะสมในการหมกัแหนมจากเลือกแกว้มงักร คือ 72 ชัง่โมง 
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4.1.2. วเิคราะห์ปริมาณกรดทั้งหมด 

 
รูปที่ 4 ปริมาณกรดทั้งหมดในระหวา่งการหมกัผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

 
พบวา่ค่าปริมาณกรดทั้งหมดทั้ง 7 สูตร มีแนวโนม้เพ่ิมข้ึนอยา่งชา้ๆ ระหวา่งท าการหมกั และเม่ือท าการหมกั

ถึงชัว่โมงท่ี 72 ผลิตภณัฑแ์หนมทั้ง 7 สูตร มีค่าปริมาณกรดทั้งหมดอยูท่ี่ 0.8021, 0.8112, 0.8258, 0.8538, 0.8332, 0.877 
และ 0.8772 โดยค่าปริมาณกรดทั้งหมดท่ีเหมาะสมในการหมกัแหนมคือร้อยละ 0.77-1.60 (Visessanguan et al., 2005) 
ดงันั้นสามารถสรุปไดว้า่ใชเ้วลาหมกัท่ีเหมาะสมในการหมกัแหนมจากเลือกแกว้มงักร คือ 72 ชัง่โมง 

4.1.3. ศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 
 
ตารางที่ 2 องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตแหนมจากเปลือกแกว้มงักรท่ีหมกัเป็นเวลา 72 ชัว่โมง 

สูตร 
องค์ประกอบทางเคมี 

โปรตีน เถ้า ไขมัน 
ควบคุม 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

48.68 a± 1.30 
38.62 b± 0.63 
35.83 b± 1.11 
33.87 b± 1.53 
39.09 b± 0.56 
35.29 b± 1.20 
35.56 b±. 0.19 

0.15 b± 0.05 
0.32 b± 0.01 
0.46 b± 0.09 
0.68 b± 0.03 
1.04 b± 0.15 
2.49 a± 0.13 
3.29 a± 0.22 

6.32a±0.11 
6.18a±0.21 
5.42ab±0.24 
4.85b±0.15 
5.98a±0.08 
5.38ab±0.05 
4.89b±0.18 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั ความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 
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จากตารางท่ี 2 พบวา่ ปริมาณโปรตีนและไขมนัของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกง้มงักรจะลดลงแปรผกผนั
กบัการใชเ้ปลือกแกว้มงักรสดและอบแห้งท่ีเพ่ิมข้ึน ปริมาณเถา้ของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกง้มงักรจะเพ่ิมข้ึน
แปรตามการใชเ้ปลือกแกว้มงักรสดและอบแหง้ท่ีเพ่ิมข้ึน (กรรณิการ์ สอนโยธา และ ปราณี อ่านเปร่ือง, 2552) 

4.2.1. การวเิคราะห์ค่าสี 
การศึกษาค่าสีของผลิตภณัฑแ์หนมเปลือกแกว้มงักรโดยวิเคราะห์ค่า L*, a* และ b* ท่ี 72 ชัว่โมง ไดผ้ลการ

ทดลองดงัตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ค่าสี L*, a* และ b* ท่ี 72 ชัว่โมงของการหมกัผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

สูตรที ่
ค่าสีของผลติภณัฑ์แหนมเม่ือท าการหมัก 72 ช่ัวโมง 

L* a* b* 
Control 45.03a±4.41 5.16d±1.04 6.81a±1.43 

1 43.26a±4.44 7.96cd±1.80 6.52a±1.03 
2 41.81a±2.87 11.88c±0.31 6.62a±0.85 

3 40.09b±4.26 12.20c±0.79 6.64a±1.37 
4 41.11b±3.32 17.20b±3.27 5.45b±1.35 
5 42.20b±2.93 20.86b±1.38 5.25b±1.30 
6 40.13b±2.80 25.68a±0.85 5.64b±1.55 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a, b ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั ความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 L* หมายถึง ความสวา่ง 0(สีด า) 100 (สีขาว) 
 a* หมายถึง ค่าสีแดง (+) ค่าสีเขียว (-) 
 b* หมายถึง ค่าสีเหลือง (+) ค่าสีน ้าเงิน (-) 

 
ค่าสีแดง (a*) ของผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแกว้มงักรทั้ง 7 สูตร ในชัว่โมงท่ี 72 (เวลาท่ีเหมาะสม) มีค่า 

5.16, 7.96, 11.58, 12.20, 17.20, 20.86 และ 25.68 ตามล าดบั พบวา่สูตรท่ีมีการเติมเปลือกแกว้มงักรสด และเปลือกแกว้
มงักรอบแห้งมีค่าสีแดง (a*) มากกวา่สูตรควบคุม โดยสูตรท่ีมีค่า (a*) มากท่ีสุดคือ สูตรท่ีมีการเติมเปลือกแกว้มงักร
อบแหง้ร้อยละ 15 โดยมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  

ค่าสีแดง (a*) ท่ีไดข้องผลิตภณัฑ์แหนมเสริมเปลือกแกว้มงักรสดมีค่านอ้ยกว่าแหนมจากเปลือกแกว้มงักร
อบแหง้ เน่ืองจากเปลือกแกว้มงักรอบแหง้มีน ้ าหนกัท่ีเบา และสีเขม้กวา่ เม่ือน ามาใชใ้นการหมกัท าใหมี้ค่าสีแดง (a*) ท่ี
ได้จึงมีความแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด เม่ือเวลาการหมักเพ่ิมข้ึนพบว่าค่าสีแดง (a*) จะมีค่าลดลงเล็กน้อย 
(Harivaindaran, Rebecca and Chandran, 2008).  
 
 
 
 

http://scialert.net/asci/author.php?author=K.V.&last=Harivaindaran
http://scialert.net/asci/author.php?author=O.P.S.&last=Rebecca
http://scialert.net/asci/author.php?author=S.&last=Chandran
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รูปที่ 5 ลกัษณะสีของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรทงัหมด 7 สูตร 

 
4.2.3. การวเิคราะห์คุณภาพทางดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 
การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแก้วมงักร โดยวิเคราะห์ปริมาณ

แบคทีเรียแลกติกท่ี 0, 72 และ 144 ชัว่โมงตามล าดบั โดยเทคนิคปลอดเช้ือ (ดดัแปลงจาก Hugas and Montfort, 1997) 
ไดผ้ลการทดลองดงั ตารางท่ี 6 

 
ตารางที่ 6 ปริมาณแบคทีเรียแลคติกของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 

สูตรที ่
ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (CFU/g)  

0 ช่ัวโมง 72 ช่ัวโมง 144 ช่ัวโมง 
Control 3.6 × 105 2.3 × 109 4.5 × 108 

1 1.7 × 106 1.2 × 109 6.4 × 108 
2 2.8 × 106 4.8 × 109 5.1 × 108 
3 5.5 × 106 5.8 × 109 5.4 × 108 
4 4.5 × 105 5.4 × 109 5.3 × 108 
5 5.8 × 105 5.3 × 109 5.7 × 108 
6 6.1 × 105 5.2 × 109 5.8 × 108 

 

ปริมาณแบคทีเรียแลกติกเม่ือท าการหมกัผลิตภณัฑ์แหนมทั้ง 7 สูตร ในชัว่โมงท่ี 0 มีค่าเท่ากบั 3.6 × 105,       
1.7 × 106, 2.8 × 106 , 5.5 × 106 , 4.5 × 105, 5.8 × 105 และ 6.1 × 105 ตามล าดบั พบวา่ปริมาณแบคทีเรียแลกติกเพ่ิมข้ึน
เม่ือหมกัท่ี 72 และ 144 ชัว่โมงในชัว่โมงท่ี 72 ปริมาณแบคทีเรียแลกติกเม่ือท าการหมกัผลิตภณัฑแ์หนมทั้ง 7 สูตร มีค่า
เท่ากบั 2.3 × 109, 1.2 × 109, 4.8 × 109 , 5.8 × 109 , 5.4 × 109, 5.3 × 109 และ 5.2 × 109 ตามล าดบั เม่ือหมกัแหนมถึง
ชัว่โมงท่ี 144 ปริมาณแบคทีเรียแลกติดก็จะเร่ิมลดลง แสดงวา่ปริมาณแบคทีเรียแลกติกมีการเจริญเตม็ท่ีเขา้สู่ระยะปลาย 

Control 

1 2 3 

4 5 6 

Control 
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Stationary Phase ในชัว่โมงท่ี 72 ของการหมกั และเซลลมี์ปริมาณท่ีลดลงและเร่ิมเขา้สู่ระยะ Death Phase ในชัง่โมงท่ี 
144 ของการหมกัแหนมจากเปลือกแกว้มงักร 

4.2.4. การทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร 
จากการศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรไดผ้ลการทดลองดงั

ตารางท่ี 7 และ 8 
 

ตารางที่ 7 คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร  

ส่ิงทดลอง 
คุณลกัษณะ 

สี กลิน่ รสเปรี้ยว รสขม เน้ือสัมผสั ความชอบโดยรวม 
Control 5.60c±1.60 6.45b±1.41 7.14a±1.43 7.20a±1.62 6.48c±1.26 6.66b±1.37 

1 6.57 b±1.15 6.44b±1.34 7.13a±1.43 7.18a±1.62 6.38c±1.35 6.58b±1.21 
2 7.34a±1.22 6.98a±1.46 7.25a±1.25 7.10a±1.56 7.26a±1.02 7.43a ±1.15 
3 6.95a±1.05 6.93a±1.40 7.21a±1.08 7.01a±1.46 7.11ab±1.17 7.30ab±1.01 
4 7.15a±1.09 7.01a±1.20 7.11a±1.37 6.20b±1.54 6.96ab±1.19 7.16ab±1.23 
5 7.06a±1.17 7.00a±0.93 5.42b±1.18 6.16b±1.43 6.70bc±1.07 7.05b±0.96 
6 6.50b±1.44 6.23b±1.04 5.12b±1.26 5.11c±1.19 5.21d±1.35 5.28c±1.26 

หมายเหตุ : ตวัอกัษร a-d ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง แสดงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแกว้มงักร พบว่า คุณลกัษณะทางดา้นสี 

ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูง 4 สูตร คือผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรสด ร้อยละ 10 และ 15 มีค่าคะแนน
ความชอบเท่ากบั 7.34 และ 6.95 ตามล าดบั และผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรอบแหง้ร้อยละ 5, 10 มีค่าเท่ากบั 
7.15 และ 7.06 ตามล าดบั โดยไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 สูตรแหนมท่ีผูบ้ริโภคไม่
ยอมรับลกัษณะของสีเขม้มาก และมีสีอ่อนเกินไป  

คุณลกัษณะทางดา้นกล่ิน ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูง 4 สูตร คือผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร
สดร้อยละ 10 และ 15 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 6.98 และ 6.93 ตามล าดบั และผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแกว้
มงักรอบแห้งร้อยละ 5, 10 มีค่าเท่ากบั 7.01 และ 7.00 ตามล าดบั พบวา่การใชก้ระเทียมเป็นวตัถุดิบในการหมกัจะเพ่ิม
กล่ินหอมของผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักร ท าใหมี้กล่ินเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค สูตรท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนน
ความชอบนอ้ย คือ ใชป้ริมาณเปลือกแกว้มงักรอบ (ร้อยละ 15) ใหเ้กิดกล่ินฉุนมากกลบกล่ินหอมของกระเทียม  

คุณลกัษณะทางดา้นรสเปร้ียว ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบสูง 5 สูตร คือ ผลิตภณัฑแ์หนมสูตรควบคุม และ
ผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรสดร้อยละ 5, 10 และ 15 และผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรอบร้อยละ 5 มี
ค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 7.14, 7.13, 7.25, 7.21 และ 7.11 ตามล าดบั โดยมีความสอดคลอ้งกบัค่าความเป็นกรด-ด่าง 
และปริมาณกรดทั้งหมดของผลิตภณัฑ ์โดยผูบ้ริโภคจะไม่ยอมรับผลิตภณัฑท่ี์มีความเปร้ียวมากเกินไป 
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คุณลกัษณะทางดา้นรสขม ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูง 4 สูตร คือ ผลิตภณัฑ์แหนมสูตรควบคุม และ
ผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรสดร้อยละ 5, 10 และ 15 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 7.20, 7.18, 7.10 และ 7.01 
ตามล าดบั ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูง 3 สูตร คือ ผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแก้ว
มงักรสดร้อยละ 10, 15 และผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรอบแหง้ร้อยละ 5 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 7.26, 
7.11 และ 6.96 ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแกว้มงักรอบแห้งร้อยละ 10 และ 15 ไม่เป็นท่ียอมรับ เน่ืองจาก
การใชเ้ปลือกแกว้มงักรอบแห้งในปริมาณมากท าให้เน้ือสัมผสัของแหนมมีลกัษณะค่อนขา้งแข็งกระดา้ง แห้ง และ
ความชุ่มฉ ่านอ้ย เวลากดัความรู้สึกในปากจะสูแ้หนมจากเปลือกแกว้มงักรสดไม่ได ้

คุณลกัษณะความชอบโดยรวม ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบสูง 3 สูตร คือ ผลิตภณัฑ์แหนมจากเปลือกแกว้
มงักรสดร้อยละ 10, 15 และผลิตภณัฑแ์หนมจากเปลือกแกว้มงักรอบแหง้ร้อยละ 5 มีค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 7.43, 
7.30 และ 7.16 ตามล าดบั โดยผูบ้ริโภคจะยอมรับในผลิตภณัฑอ์ยูร่ะหวา่ง 7-8 (ชอบปานกลาง-ชอบมาก)  

เม่ือพิจารณาจากคะแนนความชอบคุณลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัทั้งหมด และ ตน้ทุนท่ีใชใ้นการเตรียม
วตัถุดิบ (เปลือกแกว้มงักรสดเปรียบเทียบกบัเปลือกแกว้มงักรอบแห้ง) จึงสรุปไดว้า่สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการผลิต
แหนมจากเปลือกแก้วมังกร คือ ผลิตภัณฑ์แหนมจากเปลือกแก้วมังกรสดร้อยละ 10 และสามารถเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้งไดเ้ป็นเวลา 8 วนั และอุณหภูมิตูเ้ยน็เป็นเวลา 4 สปัดาห์ 
 
5. การอภิปรายผล 

งานวิจยัน้ีเป็นการศึกษาผลของการเติมเปลือกแกว้มงักร (Hylocereus undatus) เพื่อทดแทนหนงัหมูและสาร
ไนเตรทในการผลิตแหนม ท าการศึกษาการเติมเปลือกแกว้มงักร 2 ชนิด คือ สดและอบแหง้ ชนิดละ 3 ระดบัคือ ร้อยละ 
5, 10 และ 15 (%w/w) ท าการวิเคราะห์คุณสมบัติแหนมทางด้านเคมี, กายภาพ, จุลินทรีย์ และการประเมินทาง      
ประสาทสัมผสั พบวา่ เวลาท่ีเหมาะสมในการหมกัแหนมจากเปลือกแกว้มงักรคือ 72 ชัว่โมง มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 
อยู่ระหว่าง 4.45-4.55 การเพ่ิมปริมาณเปลือกแกว้มงักรท าให้ค่าสีแดง (a*) เพ่ิมข้ึน เม่ือท าการประเมินทางประสาท
สัมผสัแหนมจากเปลือกแกว้มงักร ร่วมกบัตน้ทุนการผลิต พบว่า แหนมจากเปลือกแกว้มงักรสดร้อยละ 10 มีความ
เหมาะสมท่ีสุด มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากบั 7.43 สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องไดเ้ป็นเวลา 8 วนั และ
อุณหภูมิตูเ้ยน็เป็นเวลา 4 สปัดาห์ สามารถกล่าวโดยสรุปไดว้า่ขอ้ดีของการใชเ้ปลือกแกว้มงักรสดคือเป็นการลดตน้ทุน
การผลิตแหนม และยงัช่วยเพ่ิมมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบท่ีเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตรไดอี้กดว้ย 
 
6. บทสรุป 

การเติมเปลือกแกว้มงักรสดร้อยละ 10 เหมาะสมท่ีสุด ในการผลิตแหนมจากเปือกแกว้มงักรเม่ือพิจารณา
ตน้ทุนด้านวตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิตแหนม พบว่าสามารถลดตน้ทุนการใช้หนังหมูได้ 23 บาท/ แหนม 1 กิโลกรัม    
(หนงัหมูกิโลกรัมละ 92 บาท) ดงันั้นสามารถสรุปไดว้า่การใชเ้ปลือกแกว้มงักรในการผลิตแหนมเป็นการลดการใชสี้
จากสารเคมี และยงัช่วยเพ่ิมมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบท่ีเหลือจากสินคา้ทางการเกษตร และอุตสาหกรรมเกษตร 
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