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บทคัดย่อ
วัตถุประสงค์ของการวิจัยมี 3 ขั้นตอน ได้แก่ 1) ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสม 3 ระดับ ได้แก่  

ร้อยละ 0.15, 0.30 และ 0.45 (w/w) 2) ศึกษาปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทปริมาณที่ต่างกัน 2 ระดับ 

ได้แก่ ร้อยละ 0.5 และ 1.0 (w/w) และระยะเวลาการแช่ที่แตกต่างกัน 2 ระดับ ได้แก่ 5 และ 10 นาที และ  

3) ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 75, 80 และ 85 องศาเซลเซียส น�ำผลิตภัณฑ์ 

ที่ได้วิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความสมบูรณ์ของเม็ดบีดส์ ร้อยละการผลิต และวิเคราะห์คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธี 9 - Point Hedonic Scale  

ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน

ผลการวจิยัเพือ่พฒันาผลติภณัฑ์เมด็บดีส์จากน�ำ้ขมิน้ชนั  ด้วยเทคนคิรเีวร์ิสสเฟียรฟิิเคชนั ดงันี ้1) ผลการศกึษา 

ปริมาณสารแซนแทนกัมเป็นสารให้ความข้นหนืดของน�้ำขม้ินชัน พบว่า ลักษณะทางกายภาพของ น�้ำขมิ้นชันก่อน  

และหลังเติมแซนแทนกัมมีความแตกต่างกันอย่างเห็นได้ชัด คือ ก่อนเติมแซนแทนกัม น�้ำขมิ้นจะมีลักษณะ  

ที่เหลว แต่หลังเติมแซนแทนกัมน�้ำขมิ้นจะมีลักษณะที่ข้นและหนืดขึ้น ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนการทดสอบ  

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน�้ำขมิ้นชันสูตรท่ีเติมแซนแทนกัม ปริมาณร้อยละ 0.15 สูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ  

2) ผลการศึกษาระยะเวลาการบ่มเพียวเร่น�้ำขมิ้นชันในแคลเซียมแลคเตท พบว่า ผู ้ทดสอบชิมให้คะแนน 

การทดสอบ คุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรที่ใช้แคลเซียมแลคเตทร้อยละ 1 และแช่ระยะเวลา 10 นาที  

สูงท่ีสุดในทุก ๆ คุณลักษณะ และ 3) ผลการศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน  

พบว่า ผู้ทดสอบชิม ให้คะแนนการประเมินผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส สูงที่สุดในทุกด้าน

ค�ำส�ำคัญ : น�้ำขมิ้นชัน เม็ดบีดส์ แคลเซียมแลคเตท แซนแทนกัม
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Abstract

The objectives of the development of beads from turmeric puree by reverse spherification  

were to: 1) study the optimum content of xanthan gum at 3 levels, i.e. 0.15%, 0.30 and  

0.45 (w/w); 2) study the amount of calcium lactate solution and the appropriate soaking time  

at 0.5 and 1.0% (w/w) and 2 different soaking times of 5 and 10 minutes; and 3) study  

the difference pasteurization temperature for beads from turmeric puree at 75, 80 and 85 °C.  

The sensory quality reported by 30-untrained panelists on colour, smell, taste, texture,  

and overall preferences were analyzed by a 9-point hedonic scale.  The results showed that 

the characteristics of turmeric solution before and after adding xanthan gum were apparently  

different.  Before adding the xanthan gum, the turmeric puree was too liquid.  After adding  

the xanthan gum, the turmeric puree was thicker and more viscous.  The results of the sensory  

taste by the panelists showed that the formula with xanthan content of 0.15% was rated  

at the highest in every aspect. 2) The results of the incubation time of turmeric puree  

in calcium lactate of 2 levels, i.e. 0.5 and 1% at 5 and 10 min showed that the formula with  

calcium lactate at 1% and the soaking time of 10 min. was the optimum level in every  

aspect; and 3) The results on the optimum beads pasteurization temperature (75, 80 and 85 °C)  

showed that the temperature of 75 °C was the optimum beads pasteurization temperature  

with the highest level in all aspects

Keywords : Turmeric solution, beads, calcium lactate, xanthan gum

1.	บทน�ำ
ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ (Functional Food/Drink) ยังคงได้รับความสนใจ  

อย่างต่อเน่ืองในปัจจุบัน เพราะผู้คนหันมาให้ความสนใจกับสุขภาพกันมากยิ่งขึ้น ดังน้ัน กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหาร  

ทีม่กีารเตมิสารส�ำคัญต่าง ๆ  เช่น สารออกฤทธิท์างชีวภาพ (Bioactive Compounds) หรอืสารอาหารทีม่ปีระโยชน์ 

ต่อสุขภาพจําพวกวิตามิน หรือสารต้านอนุมูลอิสระต่าง ๆ รวมท้ัง สารอาหารที่ส่งเสริมการท�ำงาน ของร่างกาย 

ลงไปในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจึงได้รับความนิยม ผู้ผลิตจําเป็นต้องมีการเติมสารส�ำคัญต่าง ๆ เช่น  

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหรือสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพจําพวกวิตามิน หรือสารต้านอนุมูลอิสระต่าง ๆ 

รวมทั้ง สารอาหารที่เสริมสารการท�ำงานของร่างกายลงไปในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม แต่ทั้งน้ี จําเป็นต้องมี

การควบคุมสภาวะการผลิต การเก็บรักษา รวมทั้ง บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพื่อให้สารส�ำคัญเหล่านั้น มีความคงตัว 

ตลอดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เน่ืองจากสารเหล่านี้เกิดการสลายตัวได้ง่าย ในระหว่างการแปรรูปอาหาร 

และการเก็บรักษา

ขมิน้ชนั (Curcuma Longa L.) เป็นสมนุไพรพืน้บ้าน  ทีม่กีารน�ำมาใช้ประโยชน์อย่างหลากหลาย ทัง้เป็นอาหาร 

ในลักษณะเครื่องเทศ เพิ่มสีสัน กลิ่น และรสชาติ โดยมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ดี มีสารส�ำคัญ  

เรียกว่า เคอร์คูมิน (Curcumin) เป็นสารกลุ่มเคอร์คูมินอยด์ (Curcuminoid) ซึ่งเป็นสารประเภทโพลีฟีนอล  

(Polyphenolic Phytochemical) ช่วยป้องกันการเกดิและท�ำลายอนมุลูอิสระ ช่วยลดระดบั คลอเรสเตอรอลในเลือด 
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และสามารถป้องกันการออกซิเดชันของสารลิปิดได้ดีกว่าวิตามินอีถึง 8 เท่า มีฤทธ์ิลดการอักเสบ ป้องกัน 

การเกิดแผลในกระเพาะอาหาร บรรเทาอาการของกรดไหลย้อน ท้องอืด ท้องเฟ้อได้ดี ช่วยเรื่องอาหาร  

ไม่ย่อย ต้านการเกิดมะเร็ง และแก้ปัญหาเกี่ยวกับผิวหนัง นอกจากน้ี ก็ยังมีส่วนช่วยในการคลายกล้ามเน้ือ  

ที่หดเกร็งจากอาการปวดต่าง ๆ ได้ด้วย [1]

เม็ดบีดส์ไฮโดรเจล (Hydrogel Bead) หรือแอลจิเนตแคปซูล (Alginate Capsule) คือ เม็ดบีดส์ที่ได้  

จากการห่อหุ้มสารสารโดยใช้ ไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloid) เป็นองค์ประกอบหลัก มีการน�ำมาประยุกต์ใช้ 

ในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบใหม่ เพื่อน�ำสารส�ำคัญทางอาหาร ช่วยรักษากลิ่นรสในอาหาร  

รวมทั้งควบคุมการปลดปล่อยสารส�ำคัญต่าง ๆ ซึ่งในกระบวนการผลิตเม็ดบีดส์ท�ำได้ 3 วิธีหลัก วิธีแรกเป็น  

การใช้ Extrusion ในการห่อหุ ้มสารท่ีเป็นของเหลวภายใน โดยผสมกับโซเดียมแอลจิเนตแล้วหยดลง  

ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ (CaC12) ส่วนวิธีที่ 2 เรียกว่า Specification เป็นการท�ำเม็ดบีดส์แอลจิเนต  

อาศัยความแตกต่างระหว่างประจุของพอลิเมอร์ในการเคลือบสาร โดยหยดโซเดียมแอลจิเนตลงในสารละลาย  

ที่มีประจุบวก และวิธีที่ 3 เรียกว่า Reverse Spherification โดยใช้แคลเซียมคลอไรด์รวมกับสารประกอบ

อื่น ๆ หยดลงในสารละลายโซเดียมแอลจิเนต เพื่อให้เกิดการห่อหุ้มสารภายใน ซ่ึงอาจมีการน�ำเม็ดบีดส์ที่แช่  

ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์อีกครั้ง เพื่อท�ำให้กระบวนการกักเก็บสารเกิดขึ้นอย่างสมบูรณ์ [2]

การขึ้นรูปทรงกลม (Spherification) เป็นเทคนิคที่นิยมน�ำมาประยุกต์ใช้กับธุรกิจอาหารในปัจจุบัน 

เป็นกระบวนการห่อหุ้มของเหลวให้มีรูปทรงเป็นทรงกลม เป็นผลจากการเกิดเจลของแอลจิเนตที่เป็นสารไฮโดร 

คอลลอยด์ ท่ีสร้างโครงร่างตาข่ายกับแคลเซียมที่อุณหภูมิห้อง ท�ำให้ได้เจลที่มีลักษณะแน่นและกรอบ และเจลจะ  

มีความสมบูรณ์มากขึ้นเมื่อแช่น�้ำและเก็บไว้ที่อุณหภูมิเย็น การน�ำเทคนิคนี้มาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ ์

เครื่องดื่มชนิดใสเป็นการเพิ่มเนื้อสัมผัส และความน่ารับประทานเพื่อดึงดูดผู้บริโภคได้มากขึ้น

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนากระบวนการผลิตเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน  

โดยการน�ำขม้ินชันแปรรูปเป็นน�้ำขม้ินชันชนิดใส พัฒนาเป็นเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน  

โดยศึกษาขั้นตอนการท�ำเม็ดบีดส์ ปริมาณส่วนผสมต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการท�ำเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชัน และ 

การปรับปรุงคุณภาพด้านรสชาติและเนื้อสัมผัส เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ยังคงประโยชน์ของขม้ินชัน ยังเป็น  

การเผยแพร่วัตถุดิบท้องถ่ิน ให้รู ้จักได้อย่างแพร่หลายมากขึ้น นอกจากนี้ ยังเป็นการช่วยส่งเสริมเกษตรกร 

ผู้ปลูกขมิ้นชันให้มีรายได้เพิ่มมากขึ้น และสามารถประยุกต์ใช้ในเชิงอุตสาหกรรมต่อไป

2.	 วัตถุประสงค์การวิจัย
2.1		 เพื่อศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากเพียวเร่น�้ำขมิ้นชัน

2.2		 เพ่ือศึกษาปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทและระยะเวลาการแช่น�้ำขมิ้นชันในแคลเซียมแลคเตท 

ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน

2.3		 เพื่อศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขมิ้นชัน
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3.	สมมติฐานการวิจัย

3.1 ปริมาณแซนแทนกัมท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์ส  

สเฟียริฟิเคชันได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับมาก

3.2 ปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทและระยะเวลาการแช่เพียวเร่น�้ำขมิ้นชันในแคลเซียมแลคเตท 

เหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชันเพียวเร่ด้วยเทคนิครีเวิร์สสเฟียริฟิเคชันได้รับการยอมรับ 

จากผู้ทดสอบในระดับมาก

3.3 อุณหภูมิการพาสเจอรไรส์ที่แหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิค  

รีเวิร์สสเฟียริฟิเคชันได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในระดับมาก

4.	 วิธีการดําเนินการวิจัย 
4.1		 ศึกษาปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน

	 	 น�ำขมิ้นชันสดท�ำความสะอาดโดยการล้างด้วยน�้ำสะอาด ปอกเปลือก น�ำไปปั่นด้วยเครื่องปั่นความเร็ว

ระดับ 3 นาน 5 นาที จนได้เน้ือละเอียด ช่ังขม้ินชัดบด น�้ำหนัก 100 กรัม เติมเอนไซม์เพคติเนสร้อยละ 0.05  

(ของน�้ำหนักขมิ้นชันบด) บรรจุลงในถุงพลาสติก Polyethylene น�ำไปบ่มในอ่างน�้ำควบคุมอุณหภูมิ 50±2  

องศาเซลเซียส เวลา 120 นาที เพื่อให้ตกตะกอน และหยุดปฏิกิริยาของเอนไซม์ โดยน�ำไปแช่ในน�้ำอุณหภูม ิ 

90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที จากน้ัน กรองด้วยผ้าขาวบางเอาตะกอนออก จะได้น�้ำขมิ้นชันชนิดใส  

เติมแซนแทนกัมท่ีเหมาะสม ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน  

โดยศึกษา 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0.15, 0.30 และ 0.45 (w/w) เติมแคลเซียมแลคเตท 5 กรัม จากน้ัน น�ำไป 

ให้ความร้อนด้วยเครื่อง Hot Plate อุณหภูมิ 250±2 องศาเซลเซียส นาน 60 นาที และกวนด้วยความเร็วต�่ำ 

จนสารละลายเข้ากันดี จากนั้น น�ำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ดูดน�้ำขม้ินชันปริมาณ 

20 มิลลิลิตร หยดลงในสารละลายโซเดียมแอลจิเนตที่มีความเข้มข้น 2 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0.5 และ 1.0 (w/w) 

ที่เตรียมไว้ แช่พักไว้นาน 5 นาที จากนั้น กรองด้วยตะแกรงและน�ำไปล้างด้วยน�้ำสะอาด 3 ครั้ง น�ำผลิตภัณฑ์ 

ที่ได้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน  

จ�ำนวน 30 คน โดยระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  

โดยประเมินในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม น�ำข้อมูลที่ได้วิเคราะห ์

ผลทางสถิติ โดยการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วางแผนการทดลองการประเมินค่าการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) เพื่อเลือกปริมาณแซนแทนกัม 

ที่ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับมากที่สุดน�ำไปพัฒนาต่อไป

4.2		 ศึกษาปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทและระยะเวลาการบ่มเพียวเร่น�้ำขมิ้นชันในการพัฒนา 

ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์

	 	 เตรียมน�้ำขม้ินชันชนิดใสปริมาณ 250 มิลลิลิตร เติมแซนแทนกัมสูตรที่คัดเลือกจากข้อ 4.1 และ 

แคลเซียมแลคเตท 5 กรัม น�ำไปให้ความร้อนด้วยเครื่อง Hot plate ที่อุณหภูมิ 250±2 องศาเซลเซียส และ 

กวนด้วยความเร็วต�่ำจนสารละลายเข้ากันดี จากนั้น น�ำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง  

ใช้หลอดฉีดยาขนาด 50 มิลลิลิตร ดูดน�้ำขม้ินชัน 20 มิลลิลิตร หยดลงในสารละลายโซเดียมแอลจิเนต แบ่งเป็น  

4 ชุด การทดลอง น�ำไปแช่สารละลายแคลเซียมแลคเตท ได้แก่ ร้อยละ 0.5 และ 1 ระยะเวลา 5 และ 10 นาท ี 

KR S-JOURNAL48
วารสารวิชาการ สถาบันการอาชีวศึกษาภาคใต้ 3



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2565

บทความวิจัย
กรองด้วยตะแกรงและน�ำไปล้างน�้ำสะอาด 3 ครั้ง และน�ำผลิตภัณฑ์ที่ได้วิเคราะห์ความสมบูรณ์ของเม็ดบีดส์  

และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู ้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน  

จ�ำนวน 30 คน โดยระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด  

โดยประเมินคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยการ 

วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วางแผนการทดลองการประเมินค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

แบบ Randomized Completely Block Design (RCBD) 

4.3		 ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากเพียวเร่น�้ำขมิ้นชัน

	 	 เตรียมน�้ำขม้ินชันสูตรท่ีคัดเลือกจากข้อ 4.2 ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์เม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นที่อุณหภูมิ

แตกต่างกัน 3 ระดับ ได้แก่ 75, 80 และ 85 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 30 วินาที และน�ำไปท�ำให้เย็นลงอุณหภูมิ  

10 องศาเซลเซียส น�ำผลิตภัณฑ์ท่ีได้วิเคราะห์ คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ การสังเกตความสมบูรณ์ของเม็ดบีดส์ 

และวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ใช้ผู้ทดสอบ ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 30 คน โดยระดับคะแนน 9 หมายถึง  

ชอบมากที่สุด และระดับคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด โดยประเมินในคุณลักษณะด้านสี กล่ิน รสชาต ิ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วิเคราะห์ ผลทางสถิติ โดยการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

วางแผนการทดลองการประเมินค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัส แบบ Randomized Completely Block 

Design (RCBD)

5.	ผลการวิจัย 
5.1		 ปริมาณแซนแทนกัมที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขมิ้นชัน

	 	 เมื่อน�ำผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบว่า 

เม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขมิ้นชันที่ใช้ปริมาณแซนแทนกัม ร้อยละ 0.15 ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

สูงที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1	 คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการผลิตเม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขมิ้นชันที่ศึกษา 

	 ปริมาณแซนแทนกัมที่แตกต่างกัน

ปริมาณ 
แซนแทนกัม 

(ร้อยละ)

คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม

0.15 7.33±1.18a 7.43±1.10 a 6.87±1.59 a 7.40±1.22 a 8.07±1.11 a

0.30 7.37±1.10b 7.03±1.19b 6.37±1.50b 6.90±1.27b 7.07±1.05b

0.45 6.97±1.10c 6.33±1.27c 6.00±1.46c 6.10±1.18c 6.83±1.23c

หมายเหตุ : 	คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด

	  		 ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน	

 	  		 a-c ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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จากตารางท่ี 1 คะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะต่าง ๆ ของการผลิตเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชัน ด้วยเทคนิค  

รีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน พบว่า ปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 0.15 ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด 

ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.33±1.18, 7.43±1.10, 

6.87±1.59, 7.40±1.22 และ 8.07±1.11 ตามล�ำดับ

5.2		 ศึกษาระยะเวลาการบ่มเม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขมิ้นชันในสารละลายแคลเซียมแลคเตทที่เหมาะสม 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ที่ศึกษาความเข้มข้น และระยะเวลาการบ่มเพียวเร่น�้ำขมิ้นชัน 

ในสารละลายแคลเซียมแลคเตทที่แตกต่างกัน

จากภาพที่ 1 การศึกษาระยะเวลาการบ่มเม็ดบีดส์เพียวเร่น�้ำขม้ินชันในแคลเซียมแลคเตท พบว่า เม็ดบีดส ์ 

มีลักษณะ กลม ผิวเรียบอย่างสม�่ำเสมอ ทั้ง 4 การทดลอง ส่วนผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  

9-Point Hedonic Scale พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน ความชอบสูตร ระยะเวลาการบ่มนาน 10 นาท ี 

แคลเซียมแลคเตทความเข้มข้นร้อยละ 1.0 ได้คะแนนความชอบ สูงท่ีสุด ทั้งในด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส  

และความชอบรวม คะแนนเฉลีย่เท่ากบั 7.93±1.34, 7.33±1.90, 7.10±1.56, 7.30±1.47 และ 7.63±1.92 ตามล�ำดบั 

ตารางที่ 2	 คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการผลิตเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์ส 

	 สเฟียริฟิเคชันที่ความเข้มข้น และระยะเวลาการบ่มเพียวเร่น�้ำขม้ินชันในสารละลายแคลเซียม  

	 แลคเตทที่แตกต่างกัน

ระยะเวลา
(นาที)

แซนแทนกัม
(ร้อยละ)

คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม

5
0.5 6.33±1.56c 5.90±1.56c 6.13±1.70b 5.90±1.90b 6.50±1.74c

1.0 6.60±1.5cb 6.33±1.86b 6.47±2.03a 6.10±1.84b 6.83±2.10b

10
0.5 7.03±1.92b 7.37±1.59a 6.77±1.94a 6.83±2.05a 7.57±1.77a

1.0 7.93±1.34a 7.33±1.90a 7.10±1.56a 7.30±1.47a 7.63±1.92a

หมายเหตุ :	คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด

 	  		 ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

			   a-c ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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จากตารางที ่2 การศกึษาระยะเวลาการบ่มเพยีวเร่ในน�ำ้ขมิน้ชนัในแคลเซยีมแลคเตททีเ่หมาะสม ในการพฒันา

ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขม้ินชัน พบว่า ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ มีลักษณะ กลม ผิวเรียบอย่างสม�่ำเสมอ ทั้ง 4 ระดับ 

ส่วนผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบว่า ผู้ทดสอบชิม ให้คะแนน 

ความชอบสูตร ระยะเวลาการบ่มนาน 10 นาท ีแคลเซยีมแลคเตทความเข้มข้นร้อยละ 1.0 ได้คะแนน ความชอบสงูทีสุ่ด 

ทั้งในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.93±1.34, 7.33±1.90, 7.10±1.56, 

7.30±1.47 และ 7.63±1.92 ตามล�ำดับ

5.3		 ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน

	 	 จากภาพท่ี 2 อุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่แตกต่างกันต่อผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขมิ้นชัน ผลการศึกษา 

อุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์จากน�้ำขม้ินชัน 3 ระดับ ได้แก่ 75, 80  

และ 85 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ที่ได้ มีลักษณะกลมเรียบ มีเหลืองอ่อน

75 ºC 80 ºC 85 ºC

ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ที่ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่แตกต่างกัน

ตารางที่ 3	 คะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะต่าง ๆ ของการผลิตเม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชันด้วยเทคนิครีเวิร์ส 

	 สเฟียริฟิเคชัน ที่ศึกษาอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ที่แตกต่างกัน

อุณหภูม ิ

(ºC)

คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม

75 7.33±1.49a 7.20±1.16a 6.20±1.67a 6.47±1.14a 7.10±1.03a

80 7.20±1.40a 6.93±1.14b 6.03±1.19b 6.37±1.77a 6.83±1.68b

85 6.93±1.46a 6.63±1.40c 5.63±1.35c 6.13±1.31b 6.77±1.25b

หมายเหตุ :	คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด

 	 ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

	 a-c ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

จากตารางท่ี 3 น�ำผลิตภัณฑ์ท่ีพาสเจอร์ไรส์อุณหภูมิแตกต่างกัน ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  

9-Point Hedonic Scale ผลการศกึษา พบว่า การใช้อณุหภมู ิ75 องศาเซลเซยีส เมด็บดีส์ทีไ่ด้มลีกัษณะทรงกลมเรยีบ 

ผิวของเม็ดบีดส์มีความหนาท่ีสุดเม่ือเปรียบกับการใช้อุณหภูมิอื่น ด้านผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

ได้คะแนนเฉลีย่ด้านลกัษณะปรากฏ สกีลิน่ รสชาต ิและความชอบรวม คะแนนเฉลีย่เท่ากบั 7.33±1.49, 7.20±1.1, 

6.20±1.67, 6.47±1.14 และ 7.10±1.03 ตามล�ำดับ
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ปีท่ี 2 ฉบับท่ี 1 มกราคม – มิถุนายน 2565

บทความวิจัย
6.	อภิปรายผลการวิจัย

6.1		 การใช้ปริมาณแซนแทนกัมร้อยละ 0.15 เป็นปริมาณที่เหมาะสมส�ำหรับน�ำไปพัฒนาเม็ดบีดส์เพียวเร ่

จากน�้ำขมิ้นชัน เนื่องจากแซนแทนกัมเป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ที่ช่วยเพิ่มความหนืดของน�้ำขมิ้นชัน เพื่อให ้

สามารถเปลี่ยนเฟสน�้ำไปเป็นสภาวะท่ีคล้ายของแข็งหรือเป็นเจล และเป็นผลจากความสามารถของสารไฮโดร

คอลลอยด์ทีท่�ำให้เป็นเจล ทีม่ลีกัษณะเป็นโครงสร้างตาข่ายสามมติทิีเ่กดิจากสายโซ่โมเลกลุแต่ละสายมาเกีย่วพนักนั  

ในลักษณะเฉพาะตัว ที่น�้ำขมิ้นชันมีความหนืดที่เหมาะสม [3]

6.2		 ระยะเวลาการแช่เม็ดบีดส์น�้ำขมิ้นชันนาน 10 นาที เพื่อบ่มเพียวเร่น�้ำขมิ้นชันในแคลเซียมแลคเตท  

ความเข้มข้นร้อยละ 1.0 เป็นระยะเวลาและความเข้มข้นที่ดีที่สุด ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์มีลักษณะทรงกลม ผิวเรียบ 

เนื่องจากแคลเซียมแลคเตทในสารละลายแคลเซียม ท�ำให้ในระบบมีประจุบวกเพิ่มขึ้น ซ่ึงการที่ประจุบวกเพิ่มขึ้น 

ท�ำให้ผวิของแอลจเินตสามารถดดูซบัประจุบวกเข้าไปในโครงสร้างได้ดขีึน้ ท�ำให้โครงสร้างมกีารจดัเรยีงตวัอย่าง เป็น

ระเบยีบมากขึน้ จงึท�ำให้อนภุาคมขีนาดเลก็ลง ซึง่สอดคล้องกบั [4] ในการพฒันาผลิตภัณฑ์เมด็บดีส์ จากน�ำ้ขมิน้ชนั 

ผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ที่ได้มีลักษณะทรงกลม ผิวเรียบ ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมสูงที่สุด

6.3		 การใช้อุณหภูมิ 75 องศาสเซลเซียส เพื่อการพาสเจอร์ไรส์ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ เม็ดบีดส ์ 

จากน�้ำขมิ้นชัน การใช้ปริมาณความเข้มข้นของแซนแทนกัมร้อยละ 0.15 น�้ำขม้ินชันมีความหนืดที่เหมาะสม  

ท�ำให้ผู้ทดสอบชิมชอบมากท่ีสุด เม่ือน�ำผลิตภัณฑ์เม็ดบีดส์ที่ได้น�ำไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณภูมิ 75 องศาเซลเซียส 

ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะกลม เรียบ ผนังของเม็ดบีดส์หนา เม็ดบีดส์ไม่แตก เน่ืองจากโซเดียมแอลจิเนตเป็น 

สารไฮโดรคอลลอยด์ที่สามารถเกิดเจล ได้ดีที่อุณหภูมิต�่ำการใช้อุณหภูมิสูง [5]

ข้อเสนอแนะ 

	 	 1. ควรวิเคราะห์ค่าการบวมน�้ำของเม็ดบีดส์ 

	 	 2. ควรศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ 

	 	 3. ศึกษาปริมาณของสารต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์
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