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บทท่ี 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 

3.1 สํารวจเชิงคุณภาพชุมชนเกษตรกรท่ีปลูกสละและระกํา และกลุมแมบานท่ีแปรรูปสละและระกํา 

ในเขต อ.ทาใหม จ. จันทบุรี 

3.2 สํารวจขยะเปลือกทุเรียนเชิงคุณภาพในเขต จ.จันทบุรี  

3.3 การเตรียมวัตถุดิบ ดัดแปลงจากวิธีการของ Unhasirikul et al. (2013) 

     นําสวนในของเปลือกทุเรียนมาหั่นใหเปนชิ้นเล็ก ๆ ประมาณ 1 - 2 เซนติเมตร    ชั่งน้ําหนักสด 

นําไปอบในตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส อบใหแหงจนน้ําหนักคงท่ี บดเปนผงรอนผาน

ตะแกรงรอนแปงขนาด 60 ชองตอนิ้ว บรรจุในถุงพลาสติกแบบซิปล็อค และเก็บไวในโถดูดความชื้นท่ี

มีซิลิกาเจล อุณหภูมิหอง เพ่ือนําไปใชในข้ันตอนตอไป 

3.4 การสกัดเพกทิน ดัดแปลงจากวิธีการของ รัชฎาพร ราชชุมพล และอธิยา รัตนพิทยาภรณ (2559) 

นําผงเปลือกทุเรียนจากขอ 3.3 ปริมาณ 12.5 กรัม มาเติมน้ํากลั่นปริมาตร 350 มิลลิลิตร ใสบีกเกอร 

ปรับคาพีเอชเทากับ 3 ดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเขมขน 0.1 โมลาร นําไปวางใหความ

รอนในอางควบคุมอุณหภูมิท่ี 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 ชั่วโมง กรองดวยผาขาวบางและนําสวน

ใสมาตกตะกอน โดยเติมเอทานอลรอยละ 80 ในอัตราสวนใส : เอทานอล เทากับ  1 : 2 ท้ิงไวใน

ตูเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง แลวจึงแยกตะกอนเพกทินโดยการปนเหวี่ยง

ความเร็ว 8,000 รอบ/นาที เปนเวลา 30 นาที จากนั้นลางตะกอนเพกทินดวยเอทานอลความเขมขน

รอยละ 80 จํานวน 3 ครั้ง นําเพกทินท่ีสกัดไดมาอบใหแหงท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส  จนน้ําหนัก

คงท่ี นําไปชั่งน้ําหนักจากนั้นบดเปนผงแลวจึงนําไปชั่งน้ําหนักหลังบดอีกครั้งเพ่ือคํานวณหาผลผลิต

รอยละตามสมการและเก็บในโถดูดความชื้นเพ่ือนําไปศึกษาข้ันตอนตอไป 

 

 ผลผลิตรอยละ     =              น้ําหนักเพกทินท่ีสกัดได          × 100 

                                น้ําหนักเปลือกทุเรียนท่ีใชในการสกัด 
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3.5 การวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของเพกทิน 

3.5.1 การหาปริมาณความชื้น วิเคราะหตาม AOAC (2000) วิธีวิเคราะหแสดงในภาคผนวก ข1 

3.5.2 การหาปริมาณเถา วิเคราะหตาม AOAC (2000) วิธีวิเคราะหแสดงในภาคผนวก ข2 

3.5.3 การหาปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก ดัดแปลงจากวิธีการของ องอาจ เด็ดดวง (2553) วิธี

วิเคราะหแสดงในภาคผนวก ข3 

 3.5.4 การหาปริมาณเมทอกซิล ดัดแปลงวิธีการของ Singthong et al. (2004) วิธีวิเคราะห

แสดงในภาคผนวก ข4 

3.6 การผลิตแยมสละและระกํา ดัดแปลงจากวิธีการของ คิมซูยุง  (2558) โดยสละและระกําท่ี

นํามาใชในการศึกษาจะทําการเก็บในในชวงฤดูฝน (เดือนพฤษภาคม-สิงหาคม พ.ศ. 2563) ผลิตแยม

โดยใชเพกทินจากเปลือกทุเรียนเปนสารทําใหเกิดเจลเปรียบเทียบกับแยมท่ีใชเพกทินทางการคาเปน

สารทําใหเกิดเจล โดยสวนผสมและวิธีการทําจะเหมือนกันดังนี้ 

      สวนผสม 

           1.  ผลสละ หรือ ระกํา              350   กรัม 

               2.  น้ําตาลทรายขาว     250   กรัม 

               3.  เพกทิน                 2     กรัม 

               4.  น้ําสะอาด             500   มิลลิลิตร 

 วิธีทํา  

        1.  ควานผลสละหรือระกําเพ่ือนําเมล็ดออก หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ ประมาณ 1 เซนติเมตร นําไป

แชน้ําเกลือเขมขนรอยละ 3 ประมาณ 5 นาที (เพ่ือลดความเปรี้ยวของสละลง) แบงเปน 100 และ 

250 กรัม โดยนําสวน 250 กรัม ไปปนพอละเอียด  

  2.  เติมน้ําตาลทรายขาว และน้ําสะอาดใสลงในหมอ ตั้งไฟออน ๆ นําเนื้อสละท้ังสองสวนมา

ตมจนเนื้อสละนิ่ม เค่ียวตอจนกระท่ังเนื้อขนเหนียว ใสเพกทินและกวนใหเขากัน ยกลงจากเตาแลว

บรรจุใสภาชนะท่ีมีฝาปดผานการฆาเชื้อ ปดฝาใหสนิท แลวนําไปแชน้ําเย็น เช็ดขวดใหแหง แลวเก็บไว

ท่ีอุณหภูมิหองตลอดอายุการเก็บรักษา 6 เดือน 

3.7 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางจุลินทรียและทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมสละ

และระกํา 

 3.7.1  คาความเปนกรด-ดาง  นําตัวอยางจํานวน 30 กรัม วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง 

pH meter (รุน S20-K, Mettler-Toledo, Switzerland)  

 3.7.2 คาสี  วัดสีของแยมสละและแยมระกําตามระบบ CIE (L*, a*, b*) วัดคาความสวาง (L* -

value) คาเปนสีแดง-เขียว (a*-value) คาเปนสีเหลือง-น้ําเงิน  (b*-value) และคาความแตกตางสี

โดยรวม (E) เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุมดวยเครื่องวัดสี (รุน WAV-006, FRU, China) 
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 3.7.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมสละและระกํา    

              ทําการประเมินคุณสมบัติดานประสาทสัมผัสโดยใช ผูชิมจํานวนไมนอยกวา 50 คน   โดย

การใหคะแนนความชอบแบบ 5 Point Hedonic Scale มีการใหคะแนนต่ําสุด คือ 1 คะแนน   และ

คะแนนสูงสุด คือ 5 คะแนน โดยพิจารณาในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

ของผลิตภัณฑ 2 ชนิด ไดแก แยมสละและระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียนเปนสวนผสม

เปรียบเทียบกับแยมสละและระกําท่ีใชเพกทินทางการคาเปนสวนผสม โดยมีการใหคะแนนดังนี้    คือ 

1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมาก 2 คะแนน หมายถึง ไมชอบ 3 คะแนน หมายถึง ชอบปานกลาง  4 

คะแนน หมายถึง ชอบ และ 5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก 

3.8 ตรวจสอบอายุการเก็บรักษา ดัดแปลงจากวิธีการของ จุฑามาศ นิวัฒน และคณะ (2558)      

      โดยนําผลิตภัณฑแยมสละและระกําท่ีผลิตไดมาเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง โดยเลือกตัวอยางแยมสละ

และระกํา ทุก 1 เดือน เพ่ือนํามาสังเกตลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติของผลิตภัณฑ การแผบนขนม

ปงของแยม และตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) ปริมาณแบคทีเรียโคลิ

ฟอรม (Coliform bacteria), Escherichia coli ปริมาณยีสตและราท้ังหมด ทุก ๆ 1 เดือน เปนเวลา 

6 เดือน โดยใหเปนไปตามเกณฑประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2553 เรื่อง แยม 

เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท คือ มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม มีคาความ

เปนกรดดางอยูในชวง 2.8-3.5  ไมมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอย

กวา 3 ตอแยม 1 กรัม โดยวิธี MPN และไมมีวัตถุท่ีใหความหวานชนิดอ่ืนนอกจากน้ําตาล 

3.9 การวิเคราะหผลทางสถิติ           

     เปรียบเทียบความแตกตางองคประกอบทางเคมีของ  เพกทินท่ีสกัดไดกับเพกทินทางการคา โดยวิธี 

Independent student t-test วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 

สําหรับการประเมินผลทางดานประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) และวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ของผลการทดลอง โดยวิธี Duncan’s 

New Multiple Rang Test (DMRT) ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรม SPSS (Trial 

Version) ในการวิเคราะหขอมูล  

3.9 ถายทอดงานวิจัยใหกับกลุมแมบานท่ีแปรรูปสละและระกําในเขต  จ.จันทบุรี อยางนอย 1 กลุม 

นักเรียนใน จ. จันทบุรี จํานวน 1 โรงเรียน  

3.10 นํางานวิจัยไปเผยแพรในงานประชุมวิชาการระดับชาติ จํานวน 1 เรื่อง และตีพิมพในวารสาร

ระดับชาติจํานวน 1 เรื่อง 

 

 


