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บทคัดยอภาษาไทย

การพัฒนาผลิตภัณฑลูกหยีเค้ียวหนุบมีความสําคัญตอการเพ่ิมทางเลือกของผูบริโภคและ
เปนผลิตภัณฑใหม การศึกษานี้มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือศึกษาขอมูลการเก็บเก่ียวและการจัดการวัตถุดิบ
หลังการเก็บเก่ียวลูกหยี องคประกอบทางเคมี คุณคาทางโภชนาการและสารตานอนุมูลอิสระของลูกหยี
2) เพ่ือศึกษาทางการตลาดโดยการสํารวจความตองการคุณลักษณะของผลิตภัณฑลูกหยีเค้ียวหนุบ
3) เพ่ือศึกษาสูตรตนแบบและอัตราสวนและสมบัติตอความยอมรับของผูบริโภคของผลิตภัณฑลูกหยี
เค้ียวหนุบ 4) เพ่ือศึกษาบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑลูกหยีเค้ียวหนุบ และ 5) เพ่ือ
ศึกษาผลการตอบรับของผลิตภัณฑ ตนทุนการผลิตและถายทอดเทคโนโลยี จากการศึกษา พบวาชวงฤดู
ผลผลิตของลูกหยีประมาณเดือนกรกฎาคม-พฤศจิกายน ซึ่งปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 50-80 กิโลกรัมตอตน
เม่ือคัดเกรดของลูกหยีดํา พบวาปริมาณคุณภาพผลิตผล รอยละ 63.00-68.00 การเตรียมการอบลูกหยี
ดํากอนการแปรรูป พบวาวิธีการและอุณหภูมิการอบมีผลตอสมบัติทางกายภาพและเคมีแตกตางกัน
(p≤0.05) ลูกหยีมีลักษณะเดนของคุณคาทางโภชนาการของวิตามินซี สารตานอนุมูลอิสระจําพวก
ฟนอลิก และ โพแทสเซียม มีปริมาณ 23.70-28.90 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 20.12-25.42 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร และ 1,073.54-1281.48 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดับ การวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวา
คา pH อยูในชวง 2.83-2.98 สวนปริมาณความชื้นและ aw อยูในชวง รอยละ 10.10-15.56 และ
0.46-0.63 ตามลําดับ และมีปริมาณเสนใยอาหารสูง รอยละ 4.30-5.14 การทดสอบทางประสาทสัมผัส
คะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยของการอบแหงและของผูประกอบการลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสด
การพัฒนาผลิตภัณฑจากการศึกษาขอมูลทางการตลาดจากผูประกอบการและผูบริโภค พบวา
การออกแบบผลิตภัณฑลูกหยีเค้ียวหนุบตามความตองการของผูประกอบการและผูบริโภคกลุมเปาหมาย
ซึ่งผลิตภัณฑเค้ียวหนุบในรูปทรงรี กลมและเลียนแบบลูกหยีแดงสดหรืออาจจะทําเปนเหลี่ยมก็ได สีแบบ
ธรรมชาติ ไมแตงสี และกลิ่น มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน เนื้อนุมปานกลาง มีความเค็มเล็กนอย และมี
ความยากงายของการเค้ียวไมติดฟน ผูประกอบการมีความสามารถในการผลิตได รอยละ 100 หากทํา
เปนเชิงธุรกิจเอสเอ็มอี (SME) และผูบริโภคสนใจท่ีจะเลือกซื้อบริโภครอยละ 66.00 การพัฒนา
ผลิตภัณฑเริ่มจากการผลิตจากสูตรเบื้องตนโดยใชสวนผสมของ ลูกหยี, น้ําตาล, กลูโคสไซรัป, แปงมัน
สําปะหลัง และน้ํา ในปริมาณ 100, 100, 50, 80 และ 20 กรัม ตามลําดับ โดยใชการทดสอบความพอดี
(Just About Right; JAR) ในการทดสอบชิมตัวอยางและทําการใหความเห็นของแตละคุณลักษณะของ
ตัวอยาง เพ่ือประเมินความชอบใน ดานลักษณะสี กลิ่นรส รสชาติ การยึดเกาะของเนื้อ ความเหนียว
หนุบ ความยากงายของการกลืน ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว และความชอบโดยรวม
แตผลิตภัณฑยังคงมีเนื้อสัมผัสไมเหนียวหนุบจึงใชเจลาติน (ฮาลาล) รอยละ 9 เปนสวนผสมท่ีเหมาะสม
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มีการปรับปริมาณของน้ําตาล และกลูโคสไซรัป ตามอัตราสวนท่ีเหมาะสม ไดสูตรท่ีเปนท่ียอมรับของผู
ทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีสวนผสมของผลิตภัณฑเค้ียวหนุบ ผลิตภัณฑเค้ียวหนุบใชอัตราสวนผสม
ของน้ําลูกหยี 400 กรัม (อัตราสวนเนื้อลูกหยี และน้ํา 1:2) น้ําตาลทรายขาว 260 กรัม เกลือปน 2 กรัม
กลูโคสไซรัป 100 กรัม แปงมันสําปะหลัง 80 กรัม น้ํา (สําหรับละลายแปง) 70 กรัม และน้ํา (สําหรับ
ปนผสมกับลูกหยี) 200 กรัม เจลาติน รอยละ 9 มีการเติมปริมาณกรดทารทาริก รอยละ 2 และ
กลีเซอรีน รอยละ 1 เปนท่ียอมรับของผูทดสอบทางประสาทสัมผัส ผลิตภัณฑสามารถเก็บรักษาในถุง
AL ไดนานกวา 4 เดือน เปน ท่ีสภาวะอุณหภูมิหอง โดยมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสเปนท่ียอมรับของผู
ทดสอบ โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมในการเก็บในถุง AL 6.85±0.59 (ชอบปานกลาง) และความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค คุณภาพของเชื้อจุลินทรียไมเกินกวาท่ีกฎหมายกําหนดท่ีระดับ 1x104 โคโลนี/กรัม
อาหาร การทดสอบทางการตลาด ผูบริโภคตองการเลือกซื้อผลิตภัณฑ รอยละ 92.77 โดยตนทุนของ
การผลิตในการผลิตตอหนวย 780 กรัมตอ 225.75 บาท การจําหนาย 1 ซองถุง AL ขนาด 5x6
เซนติเมตร น้ําหนักสุทธิ 45 กรัม โดยมีตนทุน 14.11 บาท สามารถจําหนายในราคา 25 บาทตอ 1 ซอง
ซึ่งใหผลกําไร รอยละ 77.18

คําสําคัญ: ผลิตภัณฑลูกหยีเค้ียวหนุบ คุณคาทางโภชนาการ กระบวนการผลิต
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Abstract

The development of chewy velvet tamarind products is important for
maximizing consumers’ options and producing new products. This study has aimed at
i) investigating the information regarding the harvest of velvet tamarinds as raw
materials and coping with them after the harvest and figuring out composition of
physical and chemical properties, nutritional values of velvet tamarinds in the three
southern border provinces, ii) studying market needs by exploring product features of
chewy velvet tamarind products, iii) examining the formula, ratios and properties of
consumers’ acceptance towards chewy velvet tamarind products, iv) studying the
packaging and shelf-life of chewy velvet tamarind products and v) studying the
responses of product, production cost and technology transfer. This study revealed
that the production of velvet tamarinds obtained from July to November was
approximately 50-88 kilogram/tree. The grading of black velvet tamarinds showed that
the quality of the production was 63.00-68.00%. The baking preparation of the black
velvet tamarinds before privatization showed that methods and temperature of baking
affected by physical and chemical properties were significantly different (p≤0.05).The
nutritional composition of vitamin C, phenolic antioxidant compounds, Fiber Foods
and potassium were contained approximately 237-289 mg / 100 g., 20.12-25.42 mg /
100 g, and 1,073.54-1281.48 mg/100 g, respectively. Chemical property analyses
showed that pH range was 2.83-2.98, the moisture content and aw values were 10.10-
15.56 and 0.46-0.63%, respectively and the highest fibers were also 4.30-5.14%. The
sensory evaluation of the satisfactory level overall of the dry baking entrepreneurs
decreased when compared with the fresh flesh of the velvet tamarinds. The
development of the products from the present study regarding marketing information
obtained from the entrepreneurs and consumers revealed that chewy velvet tamarind
products were designed according to the needs of entrepreneurs and consumers. The
shapes of the chewy velvet tamarinds were oval, round and square which imitated the
fresh red velvet tamarinds. Natural color, no coloring and flavoring agents was applied
and the taste was a bit sour and sweet mixing, moderately soft, a bit salty and simple
to chew. The entrepreneurs are able to produce 100 percent if they are SMEs and the
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consumers are interested in purchasing 66.00 %. The product development started
from the production of the initial formulas using certain ingredients such as velvet
tamarinds, sugar, glucose syrup, tapioca starch and water at the ratio of 100, 100, 50,
80 and 20 g respectively using the Just About Right (JAR) test in the process of sample
sampling and giving comments on each single sample feature to evaluate preferences
of color, flavors, tastes, texture of the flesh, chewiness, difficulty of swallowing,
sweetness, saltiness, sourness and overall preferences. However, due to the
insufficiency of the chewy products, the use of gelatin (halal) was applied around 9%.
Also, certain amount of sugar and glucose syrup was adjusted according to the
appropriate ratio which is acceptable for the formula of sensory testers in terms of
chewy velvet tamarind product ingredients. The ingredients were velvet tamarind juice
(400 g), white sugar (260 g), salt (2 g),  glucose syrup (100g), tapioca (80 g water 70 g ;for
dissolving flour) and water (200 g; for blending), gelatin (9%), tartaric acid (2% ) and
glycerin (1%), respectively. It was accepted by the sensory testers and entrepreneurs in
the area. The products can be stored in the Aluminum foils bag for more than 4
months at the room temperature. The sensory quality is acceptable for the tester. The
overall preference scores for AL bags were 6.85 ± 0.59 (moderate) and the consumers’
safety regarding the quality of microorganisms does not exceed 1x104 colonies / g.
Moreover, the marketing test revealed that the consumers wanted to buy 92.77 % of
the products. The cost of the production per unit was 780 g per 225.75 baht. One pack
of the products in AL which was 5 x 6 cm. bags, net weight 45 g cost 14.11 baht. This
product can be sold at a price of 25 baht and provide 77.18 percent profit.

Keywords : chewy velvet tamarind products, Nutritional value, Production process
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