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บทคัดย่อ 
  งานว ิจ ัยน ี ้ศ ึกษาผลของเอนไซม์ เพคติเนส 
และอะไมเลส ต่อค่าคุณภาพด้านกายภาพเคมีของ
ผลิตภัณฑ์ไซรัปทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ วางแผนการ
ทดลอง central composite design (CCD) ปัจจัยที่ใช้ใน
การศึกษามี 2 ปัจจัย คือ เอนไซม์เพคติเนส และอะไมเลส 
ความเข้มข้นร้อยละ 0.05-0.20 พบว่าความเข้มข้นของ
เอนไซม์เพคติเนส และอะไมเลส มีผลอย่างมีนัยสำคัญ
ต่อค่าคุณภาพของน้ำทุเรียนภูเขาไฟ โดยค่าสัมประสทิธิ์
การตัดสินใจ (R²) ของตัวแปรของร้อยละผลผลิต เท่ากับ 
0.95 ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้เท่ากับ 0.99 
ความใสเท่ากับ 0.94 และปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์เท่ากับ 
0.82 ค่าที ่สูงของ R² บ่งบอกว่าแบบจำลองสามารถ
อธิบายความสัมพันธ์ของตัวแปรได้ดี จากการทำนายค่า
พื้นที่ที่เหมาะสมพบว่าต้องใช้เอนไซม์เพคติเนส ร้อยละ 
0.12 และอะไมเลส รอ้ยละ 0.18 บ่มอุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เวลา 120 นาที ส่งผลให้น้ำทุเรียนภูเขาไฟ มี
น้ำตาลรีดิวซ์ 10.58 กรัม/100 กรัม ความใส เท่ากับ
ร้อยละ 95.83 มีปริมาณของแข็งละลายน้ำที ่สกัดได้  
25.32 องศาบริกซ์ และปริมาณผลผลิตเท่ากับ ร้อยละ 
53.85 วิธีการระเหยแบบสุญญากาศโดยใช้อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส 120 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด 
สำหรับการผลิตไซรัปที่ให้ปริมาณผลผลิตสูงสุดเท่ากับ
ร้อยละ 55.21 
 

คำสำคัญ: ไซรัปทุเรียนภูเขาไฟ เอนไซม์เพคติเนส เอนไซม์  
อะไมเลส วิธีการออกแบบพื้นผิวการตอบสนอง 
 
 
 

ABSTRACT 
 This study examines the impact of 
pectinase and amylase enzymes on the 
physicochemical properties of Sisaket lava durian 
syrup. The experimental setup utilized a Central 
Composite Design (CCD), with two primary 
variables: enzyme concentrations of pectinase 
and amylase, ranging from 0.05% to 0.20%. The 
findings revealed that both enzymes significantly 
affected the quality of the lava durian juice. The 
coefficient of determination (R²) values for the 
response variables were as follows: yield: 0.96, 
RSS: 0.99, clarity (%T670): 0.99, and reducing 
sugar: 0.82. The high R² values indicate that the 
model effectively captures the relationships 
between the variables. According to the 
response surface model, the optimal conditions 
for enzymatic lava durian juice production were 
pectinase (X1) at 0.12%, amylase (X2) at 0.18%, 
with incubation at 50°C for 120 minutes. Under 
these conditions, the predicted response values 
were reducing sugar at 10.58 g/100g, clarity 
(%T670) at 95.83%, RSS at 25.32 °Brix, and yield 
at 53.85%. The vacuum evaporation method at 
60°C for 120 minutes was identified as the most 
suitable condition for syrup production, 
achieving the highest yield of 55.21%. 
 

Keywords: lava durian syrup, pectinase, amylase, 
response surface methodology 
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บทนำ 
  ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศ
ไทยที่นำรายเข้าประเทศลำดับต้นๆ ของสินค้าเกษตร
ส่งออกทั้งหมด ตั้งแต่ปี พ.ศ.2566 ไทยส่งออกทุเรียน
มูลค่า 1.4 แสนล้านบาท ขณะที่ปี 2567 ตลาดทุเรียน
ขยายตัวต่อเนื่องมูลค่าสูงถึง 1.5 แสนล้านบาท ทุเรียน
เป็นสินค้าที่พ่ึงพาตลาดส่งออกถึงร้อยละ 75 และบริโภค
ภายในประเทศเพียงร้อยละ 25 จากปริมาณผลผลิต
ทั ้งหมด [1] โดยมีแหล่งปลูกหลักในภาคตะวันออก 
ภาคใต้ รวมถึงทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ แม้ว่าจังหวัด  
ศรีสะเกษจะไม่ใช ่แหล่งปลูกทุเร ียนหลัก แต่พื ้นที่
บางส่วน เช่น อำเภอขุนหาญ กันทรลักษ์ และศรีรัตนะ 
มีศักยภาพในการปลูกทุเรียนคุณภาพสูง ที่รู้จักกันในชื่อ 
"ทุเรียนภูเขาไฟ ศรีสะเกษ" สายพันธุ์หมอนทอง (Durio 
zibethinus Murray) ซึ่งปลูกในดินภูเขาไฟที่มีแร่ธาตุสูง 
ทำให้เนื้อทุเรียนแห้ง นุ่มเหนียว เส้นใยละเอียด มีกลิ่น
หอมไม่ฉุน และรสชาติหวานมัน มีการผลิตตามมาตรฐาน
ได้รับการรับรอง GAP และส่งเสริมเกษตรกรให้ได้รับ
ใบอนุญาตตราสัญลักษณ์ GI จำนวน 447 ราย พื ้นที่ 
2,596.25 ไร่ รวมทั้งส่งเสริมการแปรรูปเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 
[2] คุณค่าทางโภชนาการของทุเร ียนหมอนทองต่อ
สัดส่วน 100 กรัมที่บริโภคได้ พลังงานทั้งหมด 185.37 
กิโลแคลอรี่ ไขมันทั้งหมด 3.65 กรัม น้ำตาล 26.69 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 34.55 กรัม โปรตีน 3.58 กรัม ใยอาหาร 
3.44 กรัม แคลเซียม 49.99 กรัม เหล็ก 0.31 มิลลิกรัม เถ้า 
1.08 กรัม ความชื้น 57.14 กรัม และปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดของเนื้อทุเรียน 29.35 องศาบริกซ์ ใน
ทุเร ียนหมอนทองสุกมีสารโพลิฟ ีนอลทั ้งหมด (total 
polyphenols) สูงที่สุด คือ 374.30 mg GAE ต่อ 100 กรัม 
[3] ซึ่งทุเรียนจัดอยู่ในกลุ่มผลไม้ประเภท climacteric 
fruit เมื่อเข้าสู่กระบวนการสุกจะมีการผลิตก๊าซเอทิลีน
เพิ่มสูงขึ้นส่งผลให้เกิดกระบวนการสุกขึ้นอย่างรวดเร็ว
จึงมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยการเปลี่ยนแปลงของเนื้อ
สัมผัสของทุเรียนเป็นปัจจัยที ่สำคัญที่นําไปสู ่การไม่
ยอมรับของผู้บริโภค [4] ปัจจุบันกรมส่งเสริมการเกษตร 
โดยสำนักงานเกษตรจังหวัดศรีสะเกษ ได้มีบทบาท
สำคัญในการส่งเสริมและพัฒนาการปลูกทุเรียนอย่าง

ต่อเนื่อง โดยนำเอาระบบเกษตรแปลงใหญ่มาใช้เพ่ือ
ยกระดับการผลิตให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น เกษตรกร
ได้รับการสนับสนุนให้รวมกลุ่มเพื่อวางแผนการผลิต การ
จ ัดการผลผลิตร ่วมกัน ตลอดจนการรวมกลุ ่มเพ่ือ
จำหน่าย โดยมีตลาดรองรับอย่างชัดเจน ส่งผลให้
เกษตรกรสามารถลดต้นทุนการผลิต และเพิ่มปริมาณ
ผลผลิตได้ตามเป้าหมาย เมื่อทุเรียนเข้าสู่ฤดูกาลเก็บ
เกี่ยว ผลผลิตจะมีปริมาณมาก ทำให้มีบางส่วนตกเกรด
หรือไม่สามารถจำหน่ายเป็นผลสดได้ทั้งหมด เพ่ือลดการ
สูญเสียผลผลิตและสร้างรายได้เพิ่มเติม เกษตรกรจึงได้
นำผลผลิตส ่วนนี ้มาแปรร ูปเป ็นผล ิตภัณฑ์ท ุเร ียน
หลากหลายรูปแบบ เช่น ทุเรียนกวน ทุเรียนแช่แข็ง 
และไอศกรีมทุเรียน ซึ ่งช่วยเพิ ่มมูลค่าได้อย่างดี  [2] 
นักวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำเนื้อทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ
ที่มีระดับความสุกเกินรับประทานสด (เนื้อทุเรียนสุกจัด
จนเละ) [5] มาพัฒนาเป็นไซรัป เนื่องจากเนื้อทุเรียนสุก
มีปริมาณน้ำตาลสูง ไซรัปผลไม้ (fruit syrup) หรือ
น้ำเชื ่อมผลไม้ ซึ ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีผลไม้เป็นส่วน 
ประกอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 45 มีความ ข้นหนืดเป็นเนื้อ
เดียวกัน มีกลิ่นรสผลไม้ และมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ไม่น้อยกว่า 65 องศาบริกซ ์ตามมาตรฐานของสถาบัน
มาตรฐานศรีลังกา [6] ปัจจุบันมีไซรัปทางการค้าแปรรูป
จากผลไม้หลายชนิด เช่น ไซรัปเมเปิล ไซรัปอินทผาลัม 
ไซรัปน้ำอ้อย นิยมนำไปเจือจางเป็นเครื่องดื่ม และใช้
เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารให้ความหวานและ
กลิ ่นรสเฉพาะ [7-8] ทั ้งนี ้ประเทศไทยมีการกำหนด
คุณภาพของน้ำเช ื ่อมท ี ่ผล ิตจากพืช ในมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนไซรัปจากพืช [9] ที ่กำหนดลักษณะ
ปรากฎของไซรัปจากพืชต้องเป็นของเหลวข้น เป็นเนื้อ
เดียวกัน ไม่มีผลึกน้ำตาล ไม่พบสิ่งแปลกปลอม สี และ
กลิ ่นต้องเป็นไปตามธรรมชาติของไซรัปจากพืช มี
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ต้องไม่น้อยกว่า 70 
องศาบริกซ์ ห้ามใช้สีและวัตถุกันเสียทุกชนิด โดยในการ
ผลิตไซรัปประกอบด้วย 2 ขั้นตอน คือ การสกัดน้ำผลไม้ 
และการทำให้เข้มข้น [10] ซ่ึงในการผลิตไซรัปคุณสมบัติ
ที่ต้องการ คือ ความใสของไซรัป สารที่ทำให้น้ำผลไม้มี
ความขุ่น คือ เพคติน (pectin) โดยเพคตินจะอยู่ที่ผนัง
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เซลล์ของพืช ซึ่งประกอบขึ้นจากโพลิเมอร์หลายชนิด
รวมตัวกัน ประกอบด้วยเส้นใยของเซลลูโลส (cellulose) 
ต่อเชื่อมกัน และฝังตัวในเมทริกซ์ (matrix) ที่ซับซ้อน
ของเพคติน เฮมิเซลล ูโลส (hemicellulose) โปรตีน 
และฟินอลลิก (phenolics) [11] ปัจจุบันมีการนำเอนไซม์
ไปใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมน้ำผลไม้อย่างกว้างขวาง 
โดยมีวัตถุประสงค์ในการใช้ที่แตกต่างกัน คือ การสกัด
น้ำผลไม้เพื่อเพิ่มปริมาณน้ำผลไม้ การทำให้น้ำผลไม้ใส 
การทำให้เนื้อผลไม้นิ่ม และทำให้ผลไม้เหลว นอกจากนี้
เอนไซม์ยังช่วยลดความหนืดของน้ำผลไม้ อีกท้ังยังทำให้
น้ำผลไม้ที่ได้มีสี กลิ่น และรสชาติ รวมทั้งสารอาหาร
ต่างๆ เหมือนกับผลไม้สดที่ไม่ได้ผ่านการใช้เอนไซม์ [12] 
จากข้อมูลรายงานวิจัยที่ผ่านมาในการผลิตไซรัปจาก
ตะขบโดยใช้เอนไซม์เพคติเนสที่ความเข้มข้นร้อยละ 1 
ตกตะกอนในน้ำตะขบ และบ่มที ่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 240 นาที ให้ได้ปริมาณผลผลิตของ
น้ำตะขบเท่ากับร้อยละ 81.98 [13] ในการผลิตไซรัป
โดยใช้ว ิธ ีการย่อยด้วยเอนไซม์ ซึ่ งในการทดลองใช้
เอนไซม์แบบผสมเชิงการค้า ที่ประกอบไปด้วยเพคติเนส 
เซลลูเลส กลูโคส อะไมเลส อัลฟาอะไมเลส และโปรตีเอส 
จากการทดลองพบว่า ไซรัปที่ผลิตได้จากขนุนทั้งสาม
สายพันธุ ์มีค่าสมมูลเด็กซ์โทรส (DE) ระหว่าง 69-73 
และมีน้ำตาลรีดิวซ์เพิ่มข้น ร้อยละ 23 โดยไซรัปที่ผลิต
จากขนุนพันธุ์มาเลเซียมีปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์สูงที่สุด 

[14] นอกจากนี ้ย ังมีรายงานเกี ่ยวกับการเตรียมน้ำ
ทุเรียน โดยใช้เอนไซม์เพคติเนสเข้ามาช่วยย่อยสลาย  
เพคตินในเนื้อทุเรียน ซ่ึงทำให้ความหนืดลดลงจึงสกัดได้
ง่ายขึ้น นอกจากนี้ยังมีการใช้เอนไซม์เพคติเนสร่วมกับ
เอนไซม์ชนิดอื ่น เช ่น อะไมเลส [15] งานวิจ ัยนี ้มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของเอนไซม์เพคติเนส และ 
อะไมเลส ต่อค่าคุณภาพด้านกายภาพเคมีของไซรัป
ทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ 
 
 

วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1.วัตถุดิบทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ 
  การเตรียมตัวอย่าง ใช้ทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ 
สายพันธุ์หมอนทอง ที่เพาะปลูกในอำเภอกันทรลักษ์ 
จังหวัดศรีสะเกษ เก็บเกี่ยวเมื่ออายุประมาณ 120–125 
วันหลังติดผล ในช่วงปลายเดือนพฤษภาคม–ต้นเดือน
มิถุนายน ระยะความสุกถูกประเมินด้วยการเคาะเพ่ือฟัง
เสียงโดยผู้เชี่ยวชาญ (local wisdom) โดยลักษณะเสียง
ของทุเรียนสุกเม่ือเคาะแล้วจะเกิดเสียงก้องกังวาน แสดง
ถึงการที่เนื้อหลวมไม่เกาะตัวกับเปลือก หรือทุเรียนอยู่
ในระยะสุก สำหรับตัวอย่างทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษที่ใช้
ในงานวิจัยครั้งนี้ คือระยะของการสุกระดับที่ 4 (ทุเรียน
สุกเกิน) โดยตัวอย่างทุเรียนสุกจะเก็บไว้หลังจากสุกเกิน
ระยะที่สามารถบริโภคได้เป็นระยะเวลา 3–5 วัน [5] 
หลังจากนั้นจะถูกนํามาผ่าเอาเนื้อออก แยกเมล็ด ซ่ึงเนื้อ
ทุเรียนสุกเกินมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่
ในช่วง 29-30 องศาบริกซ์ วัดโดยใช้ Hand Refractometer 
(ATAGO ร ุ ่น Hand Held Refractometer MASTER-
M) หลังจากนั้นนำเนื้อทุเรียนภูเขาไฟไปนึ่งด้วยไอน้ำ ที่
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ที่ความดันบรรยากาศ เป็น
เวลา 10 นาที [15] จากนั้นแช่ในน้ำเย็นที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ผึ่งให้สะเด็ดน้ำ บดเนื้อทุเรียนให้ละเอียด
โดยใช้ เคร ื ่องป ั ่นแบบมือถือ  (Hand Blender ยี ่ห้อ 

Philips รุ่น HR2543/00) บรรจุถุงพลาสติกชนิด PET/PE 
(Polyethylene Terephthalate/Polyethylene) ในสภาวะ 
สุญญากาศ นำไปเก็บที ่อ ุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
สำหรับเอนไซม์ที่ใช้ทดลองเป็นเอนไซม์ทางการค้าจาก
บริษัท Novozymes ประเทศเดนมาร์ก ได้แก่ เอนไซม์
เพคติเนส (Pectinex® Ultra SP-L) มีกิจกรรม 26,000 
PG/ml (Polygalacturonase/ml) และเอนไซม์อะไมเลส 
(Fungamyl® 800 L) มีกิจกรรม 1,000 FAU/ml (Fungal 
alpha-amylase Unit/ml) 
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Table 1 Matrix of experimental central composite design (CCD) for enzymatic of lava durian juice. 
Treatment X1 X2 Pectinase (X1) Amylase (X2) 

1 -1 -1 0.05 0.05 
2 1 -1 0.20 0.05 
3 -1 1 0.05 0.20 
4 1 1 0.20 0.20 
5   -α 0 0.02 0.125 
6   +α 0 0.30 0.125 
7 0   -α 0.125 0.02 
8 0   +α 0.125 0.30 
9 0 0 0.125 0.125 
10 0 0 0.125 0.125 
11 0 0 0.125 0.125 
12 0 0 0.125 0.125 
13 0 0 0.125 0.125 

 
2. การหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ำทุเรียน 
 การหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ำทุเรียน 
โดยวางแผนการทดลองแบบ Central Composite Design 
(CCD) มีปัจจัยที่ศึกษา 2 ปัจจัยๆ ละ 5 ระดับ (-α, -1, 
0, +1, +α) คือ ปริมาณเอนไซม์เพคติเนส (X1) และ  
อะไมเลส (X2) ความเข้มข้นร้อยละ 0.02, 0.05, 0.125, 
0.20 และ0.30 โดยปริมาตร ตามลำดับ บ่มที่อุณหภูมิ 
50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที หยุดปฏิกิริยา
ของเอนไซม์โดยการแช่ในน้ำเดือด 10 นาทีและทำให้
เย็นอย่างรวดเร็ว [16] ทำการทดลองซ้ำที่จุดกึ่งกลาง 5 
ซ้ำ จะได้จำนวนสิ่งทดลอง 13 สิ่งทดลอง นำน้ำทุเรียนที่
สกัดได้ตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพเคมี วิเคราะห์ผล
ทางสถิติโดยวิธีพื ้นผิวตอบสนอง (response surface 
methodology) [17] โดยสร้างสมการลำดับที่ 2 เพ่ือใช้
อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างค่าคุณภาพกับปัจจัยที่

ศึกษา เลือกแบบจำลองที่มีระดับความเชื่อมั่นมากกว่า
ร้อยละ 95 (p≤0.05) และ R2>0.75 [7] มาสร้างกราฟ
พื ้นที ่ผ ิวตอบสนองเพ่ือหาจุดที่เหมาะสม วิเคราะห์
สมการถดถอย เพื่อหาความสัมพันธ์ของตัวแปรตอบสนอง 
(ค่าคุณภาพ) และตัวแปรตาม (สัดส่วนของเอนไซม์ 2 
องค์ประกอบ) และสร้างแผนภาพพ้ืนที่ผิวตอบสนอง โดย
ใช้โปรแกรมสำเร็จรูป Design-Expert 13 (Stat-Ease 
Inc., USA) การตรวจสอบค่าคุณภาพทางกายภาพเคมี
ของน้ำทุเรียนที่สกัดไดด้ังนี้ 
 

 2.1 ร้อยละผลผลิต (yield) 
  การคำนวณร้อยละผลผลิต เป็นค่าที่ใช้
ว ัดปริมาณของผลิตภัณฑ์ที ่ได้จากกระบวนการผลิต
เทียบกับปริมาณวัตถุดิบตั้งต้น คำนวณร้อยละผลผลิต 
สมการที่ 1 

 

ร้อยละผลผลิต = 
น้ำหนักน้ำทุเรียนที่สกัดได้ 

× 100 
 

(1) 
น้ำหนักเนื้อทุเรียนเริ่มต้น 
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 2.2 ปริมาณของแข็งละลายน้ำที ่สก ัดได้ 
(residual soluble solids; RSS) 
  การวัดปริมาณของแข็งละลายน้ำที่
สกัดได้ วัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด (total 

soluble solid; TSS) โ ดย ใช ้  Hand Refractometer 
คำนวณปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้ จากสมการ
ที่ 2 [18] 

 
ปริมาณของแข็งละลายนำ้ที่สกัดได้ =     
   

น้ำหนักน้ำทุเรียนที่สกัดได้ × ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดท้ั้งหมด 
   

(2) 
น้ำหนักเนื้อทุเรียนเริ่มต้น 

 
 2.3 ความใส (clarity; %T670) 
  การวัดค่าความใส โดยการเจือจาง
ตัวอย่างด้วยน้ำกลั่นความเข้มข้น 1 ต่อ 10 จากนั้นกรอง
ด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 670 
นาโนเมตรด้วยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ [19] 
 

 2.4 น้ำตาลรีดิวซ์ (reducing sugar)  
  การวัดน้ำตาลรีดิวซ์ ด้วยวิธี DNS [20] 
ใช้ปฏิกิริยารีดอกซ์ระหว่างน้ำตาลรีดิวซ์กับสารละลาย 
DNS (3,5-Dinitrosalicylic Acid) วัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโทร
โฟโตมิเตอร์ เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานกลูโคส 
(glucose standard) 
 
3. การทำให้ทุเรียนเข้มข้น 
  นำน้ำทุเรียนจากสภาวะที่เหมาะสม มาทำให้
เข้มข้นด้วยการระเหยแบบสุญญากาศ วางแผนการ
ทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) 
มี 3 สิ่งทดลอง คือ อุณหภูมิ 40 , 50 และ 60 องศา
เซลเซียส โดยกำหนดของแข็งที ่ละลายน้ำได้ทั ้งหมด 
70±2 องศาบริกซ์ ตรวจวัดคุณภาพกายภาพเคมี ได้แก่ 
ร้อยละผลผลิต (yield) ปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ 
(TSS) ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้ (RSS) ความ
ใส (clarity; %T670) น้ำตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) 

และค่าสี (Hunter Lab รนุ Hunter Lab Colorflex 4510 
ยี่หอ Colorflex® ประเทศสหรัฐอเมริกา) นำค่าเฉลี่ย
ผลการทดลองมาวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติโดยวิธี 
ANOVA และหาความแตกต่างของค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test โปรแกรมสำเร็จรูป 
SPSS เวอร์ชั ่น 26 แผนการทดลอง Central Composite 
Design (CCD) จากน ั ้นว ิ เคราะห ์พ ื ้นผ ิวตอบสนอง 
(Response Surface Methodology: RSM) วิเคราะห์
สมการถดถอย  เพ ื ่อหาความส ัมพ ันธ ์ของต ัวแปร
ตอบสนอง (ค่าคุณภาพ) กับตัวแปรตาม จาก 2 ปัจจัย
คือ เอนไซม์เพคติเนส และอะไมเลส และสร้างแผนภาพ 
contour plot โปรแกรมสำเร็จรูป Design-Expert 13 
(Stat-Ease Inc., USA) 
 
ผลการทดลอง และวิจารณ์ 
 ผลการศึกษากระบวนการสกัดน้ำทุเรียนภูเขา
ไฟ 2 ปัจจัย คือ ความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนส และ
เอนไซม์อะไมเลส นำไปวัดค่าคุณภาพด้านกายภาพเคมี 
(Table 2) ร้อยละผลผลิต (yield) ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ (TSS) ปริมาณของแข็งละลายน้ำที ่สกัดได้ 
(RSS) ความใส (clarity; %T670) และน้ำตาลร ีด ิวซ์  
(reducing sugar) มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญ (p≤0.05) จากนั ้นนำค่าเฉลี ่ยใน  Table 2 
สร้างกราฟพ้ืนที่ผิวตอบสนองที่เหมาะสม 
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Table 2 Treatment schedule for two-factor CCD and the response in terms of yield, TSS, RSS, clarity 
(%T670) and reducing sugar 

Treatment 
Yield 
(%) 

TSS 
(Brix) 

RSS 
(Brix) 

Clarity 
(%T670) 

Reducing Sugar 
(g/100g) 

1 47.36±0.10h 34.0±0.00b 24.46±0.00f 89.38±0.45cd 6.50±0.02e 
2 52.76±0.17c 34.0±0.12b 24.82±0.00de 98.72±0.64a 6.70±0.02d 
3 51.06±0.23e 33.5±0.00d 25.21±0.12c 90.61±0.72c 5.30±0.04f 
4 56.45±0.31a 33.5±0.12d 25.57±0.29b 99.95±0.53a 10.70±0.02b 
5 48.14±0.20g 33.7±0.12c 24.76±0.00e 88.13±0.73d 2.16±0.02g 
6 54.20±0.40b 33.5±0.12d 25.44±0.12b 96.25±0.75b 7.95±0.03c 
7 49.32±0.32f 34.0±0.00b 24.49±0.00f 93.80±0.47c 2.16±0.02g 
8 56.22±0.18a 33.0±0.29e 25.89±0.29a 96.10±0.76b 7.97±0.02c 
9 51.91±0.21d 33.5±0.00d 25.07±0.29cd 95.26±0.75bc 10.90±0.03a 
10 52.95±0.45c 34.5±0.12a 25.12±0.12c 94.67±0.34bc 10.90±0.02a 
11 51.71±0.50d 33.5±0.00d 25.02±0.12cd 95.66±0.79bc 10.90±0.02a 
12 53.93±0.78b 33.5±0.00d 25.02±0.00cd 94.68±0.57bc 10.90±0.03a 
13 51.91±0.12d 33.5±0.12b 25.11±0.00c 96.16±0.57b 10.90±0.03a 

Treatment numbers represented enzymatic liquefaction of lava durian juice shown in Table 1. 
Mean ±SD, a-h means within each column indicate significant differences (p<0.05) using Duncan's multiple range 
test. 
 
Table 3 Predictive regression models for quality of lava durian juice 

regression 
Yield 
(%) 

RSS 
(Brix) 

Clarity 
(%T670) 

Reducing Sugar 
(g/100g) 

Constant 52.58 25.06 95.63 10.36 
Pectinase (X1) 2.43 0.18 3.94 2.39 
Amylase (X2) 1.92 0.37 0.67 2.06 
Pectinase (X1)*Amylase (X2) 0.00 - 0.00 1.30 
Pectinase (X1)*Pectinase (X1) -0.70 - -1.44 -1.58 
Amylase (X2)*Amylase (X2) -0.15 - -0.16 -1.48 
R2 (%) 0.95 0.99 0.94 0.82 
lack of fit 0.85 0.78 0.08 0.82 
Model Quadratic Linear Quadratic Quadratic 

 
 จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสม พบว่าร้อยละ 
ผลผลิต ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้ ค่าความใส 
(%T670) และน้ำตาลรีดิวซ์ มีความสัมพันธ์กับปริมาณ

เอนไซม์เพคติ เนส และอะไมเลส ด ังจะเห ็นได ้ว่า
แบบจำลองทางคณิตศาสตร์ของน้ำทุเรียนภูเขาไฟ และ
ค่าคุณภาพด้านกายภาพเคมี มีค่า R2>0.75 และมีระดับ
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(a) yield (b) residual soluble solids 

  
(c) clarity (%T670) (d) reducing sugar 
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ความเชื่อมั่นมากกว่าร้อยละ 95 (p≤0.05) ซึ่งมีความ
เหมาะสมในการใช ้ เป ็นต ัวแทนของช ุดข ้อม ูลได้  

 (Table 3) นำแบบจำลองทางคณิตศาสตร์ไปสร้าง
กราฟพ้ืนที่ผิวตอบสนอง (Figure 1) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Response surfaces showing the effect of pectinase (X1) and amylase (X2) concentration 
on (a) yield (b) residual soluble solids (c) clarity (%T670) and (d) reducing sugar 
 
 กราฟพ้ืนที่ผิวตอบสนอง (Figure 1) ที่แสดงผล
ของเอนไซม์เพคติเนส และเอนไซม์อะไมเลส ต่อปริมาณ 
ร้อยละผลผลิต (a) ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้ 
(b) ความใส (c) และน้ำตาลรีดิวซ์ (d) ของน้ำทุเรียน 
พบว่าร้อยละผลผลิตมีแนวโน้มสูงขึ ้น เมื่อใช้เอนไซม์   
เพคติเนส และเอนไซม์อะไมเลสเพิ ่มขึ ้น และเมื ่อใช้
ส ัดส ่วนของเอนไซม์เพคติเนส ที่ร ้อยละ 0.2 และ
เอนไซม์อะไมเลส ที่ร้อยละ 0.2 ส่งผลให้ร้อยละผลผลิต

สูงสุดเท่ากับร้อยละ 56.45 ซ่ึงเอนไซม์เพคติเนสสามารถ
สลายโครงสร้างของเพกตินในผนังเซลล์พืช ทำให้
ของเหลวภายในเซลล์หลั ่งออกมาง่ายขึ ้น ส่งผลต่อ
ปริมาณน้ำผลไม้ที่ได้ [21-22] ดังนั้นการใช้เอนไซม์เพ่ือ
ย่อยสลายหรือกำจัดเซลลูโลส เพกติน หรือเฮมิเซลลูโลส
จะทำให้คุณภาพของน้ำผลไม้ดีขึ ้นและเพิ่มผลผลิตใน
การสกัด [23] นอกจากนี้เอนไซม์อะไมเลสยังช่วยในการ
ย่อยแป้งในผลไม้ให้กลายเป็นน้ำตาลที ่ละลายน้ำได้  
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ซึ่งช่วยเพิ่มร้อยละผลผลิตโดยรวมของการสกัด [24] เมื่อ
พิจารณาปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้ (b) พบว่า
เมื่อใช้เอนไซม์เพคติเนส และเอนไซม์อะไมเลสเพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้มีค่าสูงขึ้น 
ซึ ่งสัดส่วนของเอนไซม์เพคติเนสร้อยละ 0.125 และ
เอนไซม์อะไมเลส ร้อยละ 0.3 ทำให้ปริมาณของแข็ง
ละลายน้ำที่สกัดได้มีค่าสูงสุดเท่ากับ 25.89 องศาบริกซ์  
สำหรับความใส (c) จะมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อใช้เอนไซม์
เพคติเนส และเอนไซม์อะไมเลสในปริมาณที่เพิ ่มขึ้น 
จากกราฟค่าความใสสูงสุดที่สังเกตได้จากกราฟเท่ากับ 
99.95 (%T670) เมื ่อใช้สัดส่วนของเอนไซม์เพคติเนส 
ร้อยละ 0.2 และเอนไซม์อะไมเลส ร้อยละ 0.2 ในการ
เพิ่มค่าความใสของน้ำผลไม้โดยใช้เอนไซม์เพคติเนสนั้น 
เอนไซม์เพคติเนส สามารถย่อยเพกติน ซึ่งเป็นองค์ประกอบ
หลักท่ีทำให้น้ำผลไม้ขุ่น การย่อยเพกตินจะช่วยลดความ
หนืด เพิ่มการกรองของน้ำผลไม้ ทำให้ความใสเพิ่มขึ้น
อย่างชัดเจน นอกจากนี้ยังส่งผลให้ผลผลิตน้ำผลไม้ และ
ปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ทั ้งหมดเพิ ่มขึ ้น  [25] 
กราฟพื้นที่ผิวตอบสนอง (Figure 1) บริเวณที่ส่งผลต่อ
ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ (d) ที่สูงอยู่ในช่วงร้อยละ 0.18-
0.20 ของเอนไซม์ทั้ง 2 ชนิด โดยสัดส่วนของเอนไซม์  
เพคติเนสทีร่้อยละ 0.125 และอะไมเลสทีร่้อยละ 0.125 

ซึ่งอยู่บริเวณจุดกึ่งกลางของกราฟพื้นที่ผิวตอบสนองนั้น 
ส่งผลให้น้ำตาลรีดิวซ์มีค่าสูงสุด เท่ากับร้อยละ 10.9 
กรัม/100 กรัม นอกจากนี้พบว่าเมื่อสัดส่วนของเอนไซม์
เกินจากช่วงร้อยละ 0.18-0.20 ส่งผลให้ปริมาณน้ำตาล
รีดิวซ์ลดลง เนื่องจากการใช้เอนไซม์มากเกินพอดีจะ  
ทำให้อัตราการเกิดของปฏิกิริยาไม่เพิ่มขึ้น เพราะไม่มี
สตาร์ชซึ่งเป็นสารตั้งต้นเหลือพอที่จะเข้าทำปฏิกิริยากับ
เอนไซม์ หรือจากความอิ่มตัวของเอนไซม์ต่อซับสเตรต 
ส่งผลให้ประสิทธิภาพลดลง[26] นอกจากนี้ยังพบว่า 
การย่อยแป้งในเนื้อทุเรียนด้วยอะไมเลสอาจก่อให้เกิด
กลุ่มของน้ำตาลโอลิโกแซคคาไรด์ เช่น มอลโตไตรโอส 
หรือมอลโตเดกซ์ตริน ซึ่งอยู่ในช่วงของคาร์โบไฮเดรต
ขนาดกลางที ่มีประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหารใน
ฐานะพรีไบโอติก [27] เมื ่อพิจารณาการใช้เอนไซม์      
เพคติเนสเพียงอย่างเดียวไม่สามารถเพิ่มปริมาณน้ำตาล
รีดิวซ์ได้ ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์สูงสุดเกิดจากการใช้
เอนไซม์อะไมเลสในระดับสูงเป็นหลัก สอดคล้องกับ
กลไกของเอนไซม์อะไมเลส ที่สามารถเร่งการสลายแป้ง 
(starch) ไปเป็นมอลโตส และกลูโคส ซึ ่งเป็นน้ำตาล
รีดิวซ์ [28] อย่างไรก็ตามการใช้เอนไซม์เพคติเนสเพียง
อย่างเดียวจะให้ค่าน้ำตาลรีดิวซ์ที่ต่ำกว่าอย่างมีนัยสำคัญ
เนื่องจากไม่ได้ย่อยแป้งโดยตรง 

 
   Table 4 Determination of the physicochemical quality of lava durian juice 

Physicochemical Determination 
Yield (%) 50.00-56.45 
RSS (Brix) 24.50-25.57 
Clarity (%T670) 95.00-99.95 
Reducing Sugar (g/100g) 9.50-10.9 
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Figure 2 The 1 selected points within the superimposed contour plot of optimized area for lava 
durian juice among varied enzyme concentrations (0.05%-0.20%) 
 
  Table 4 และแผนภาพ Contour Plot (Figure 
2) ที่ปริมาณผลผลิตอยู ่ในช่วงร้อยละ 50.00-56.45 
ปริมาณของแข็งละลายน้ำที่สกัดได้อยู่ในช่วง 24.50-
25.57 องศาบริกซ์ ความใสอยู่ในช่วงร้อยละ 95.00-
99.95 และน้ำตาลรีดิวซ์อยู่ในช่วง 9.50-10.90 กรัม/100 
กรัม จากการทำนายค่าพ้ืนที่ที่เหมาะสมพบว่าใช้เอนไซม์
เพคติเนสร้อยละ 0.12 และอะไมเลส ร้อยละ 0.18 
ตามลำดับ ส่งผลให้มีน้ำตาลรีดิวซ์ เท่ากับ 10.58 กรัม/
100 กรัม ซึ่งแสดงถึงการย่อยแป้งเป็นน้ำตาลรีดิวซ์ใน
ระดับท่ีด ีสอดคล้องกับรายงานวิจัยการผลิตน้ำทุเรียนที่
มีปริมาณฟรักโทโอลิโกแซ็กคาไรด์สูง โดยการใช้เอนไซม์
เพคติเนสเติมในตัวอย่างน้ำทุเรียน และนําตัวอย่างไปบ่ม
เป็นระยะเวลา 2 ชั่วโมง นําไปบ่มที่อุณหภูมิ 55 องศา

เซลเซียส พบว่าน้ำตาลซูโครสมีปริมาณลดลง โดย
น้ำตาลฟรักโทส กลูโคส คีสโทส และนีสโทส มีปริมาณ
เพิ่มขึ้น ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเอนไซม์สามารถย่อยโมเลกุล
ของน้ำตาลซูโครสได้น้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว (น้ำตาลกลูโคส
และฟรักโทส) ได้ อีกทั้งยังมีการสร้างน้ำตาลกลุ่มโอลิโก 
แซ็กคาไรด์อย่างน้ำตาลคีสโทสและนีสโทสเพิ่มขึ้น [29] 
  ความใสเท่ากับร้อยละ 95.83 ค่าความใสของ
สารละลายอยู่ในระดับดีมาก แสดงว่ามีการย่อยสลาย 
เพคตินและของแข็งแขวนลอยได้ดี ปริมาณของแข็ง
ละลายน้ำที ่สกัดได้เท่ากับ 25.32 องศาบริกซ์ และ
ปริมาณผลผลิตเท่าก ับร ้อยละ 53.85 ซ ึ ่งแสดงถึง
ประสิทธิภาพของกระบวนการย่อยแป้งที่ดีของเอนไซม์
ทั้ง 2 ชนิด 
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Table 5 Effect of time and temperature on yield of Lava durian syrup 
Treatment of Evaporation (C) Time (min) %Yield 

40 180  53.80±0.23b 
50 150  54.00±0.17ab 
60 120  55.21±0.21a 

Mean ±SD, a-c means within each column indicate significant differences (P<0.05)  using Duncan's multiple range 
test. 

 ผลของอุณหภูมิต่อร้อยละของผลผลิต พบว่า
อุณหภูมิในการระเหยแบบสุญญากาศที่ 60 องศาเซลเซียส 
นั้นทำให้มีร้อยละผลผลิตที่สูงเท่ากับร้อยละ 55.21 ซึ่ง

แตกต่างจากอุณหภูมิอ ื ่นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05)  

 
Table 6 Effect of temperature on L* a* b* and quality of Lava durian syrup 

quality of Lava durian syrup 40C 50C 60C 

TSS (Brix)ns 70.20±0.10 70.21±0.30 70.23±0.10 
RSS (Brix) 57.46±0.58b 58.82±0.10a 59.21±0.58a 

Clarity (%T670)ns  94.87±0.73 95.64±0.53 95.03±0.35 
Reducing Sugar (g/100g) 10.12±0.03b 10.95±0.02ab 11.09±0.03a 

L* 79.00±0.13a 78.62±0.40a 76.35±0.10b 
a* 0.72±0.11b 0.75±0.04a 0.75±0.01a 
b* 37.10±0.14a 37.76±0.35a 33.35±0.70b 

Mean ±SD, a-b means within each row indicate significant differences (P<0.05) using Duncan's multiple range test. 

 
  Table 6 แสดงผลของอุณหภูมิในการระเหย
แบบสุญญากาศต่อค่าคุณภาพทางด้านกายภาพเคมีของ
ไซรัปทุเรียนภูเขาไฟ พบว่าอุณหภูมิในการระเหยต่อค่าสี 
(L* a* b*) ของไซรัปทุเรียนภูเขาไฟ อย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p< 0.05) เมื่ออุณหภูมิในการระเหยเพิ่มขึ้น
จาก 40 องศาเซลเซียส เป็น 50 องศาเซลเซียส ส่งผลให้
ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีแนว
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p< 0.05) แต่เมื่อเพิ่มอุณหภมูิ
ที ่ 60 องศาเซลเซียส นั้นจะทำให้ค่าความสว่าง (L*)  
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ลดลง เมื่อพิจารณาค่า
ความเป็นแดง (a*) เมื่ออุณหภูมิในการระเหยที่สูงขึ้นจะ
ส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจาก
กระบวนการผลิตไซรัปทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ โดยใช้
เอนไซม์อะไมเลส เพื่อย่อยแป้งให้ได้เป็นน้ำตาลรีดิวซ์

เป็นกระบวนการผลิตที่ใช้ความร้อนไม่เกิน 90 องศา
เซลเซียส ในการแปรรูป จึงทำให้เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(maillard reaction) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่
ไม่เกี ่ยวข้องกับเอนไซม์เกิดขึ ้นในระหว่างการผลิต 
ปฏิกิริยานี้เป็นปฏิกิรยิาที่น้ำตาลรีดิวส์ กรดแอมิโน โปรตีน 
หรือสารประกอบไนโตรเจนอื่นๆ ทำปฏิกิริยากัน โดยมี
ความร้อนเป็นตัวเร่งปฏิกิริยาเกิดเป็นสารเมลานอยดิน 
(melanoidins) ซึ ่งเป็นสารสีน้ำตาล [23] นอกจากนี้
การแปรรูปด้วยความร้อนยังอาจส่งผลให้สารประกอบ
บางชนิดที่อยู่ในวัตถุดิบเกิดการเสื่อมสภาพและย่อย
สลายออกมา [30] จากสารประกอบที่เกิดจากปฏิกิริยา
เมลลาร์ด และสารประกอบอื่นๆ ที่เกิดขึ้นจากการแปร
รูปด้วยความร้อนจึงส่งผลให้ไซรัปมีสีเข้มขึ้น ความสว่าง
ลดลง และเมื่อไซรัปมีสีน้ำตาลเกิดขึ้นค่าสีจึงโน้มเอียง
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เป็นทางสีแดงและสีน้ำเงินมากขึ้น ทั้งนี้เนื ่องจากการ
ระเหยแบบสุญญากาศเป็นระบบปิดทำให้ผลิตภัณฑ์
สัมผัสกับออกซิเจนได้น้อย และใช้อุณหภูมิต่ำผลิตภณัฑ์
จึงเป็นสีเหลืองทำให้มีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่าค่าความ
เป็นสีแดง (a*)  อุณหภูมิในการระเหยแบบสุญญากาศที่ 
50 และ 60 องศาเซลเซียส ทำให้ไซรัปมีปริมาณของแข็ง
ละลายน้ำที่สกัดได้ (RSS) เท่ากับ 58.82 และ 59.21 
องศาบริกซ์ ตามลำดับ และปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์ที่ควบคุมไว้ คือ 70±2 องศาบริกซ์ 
ซึ ่งเป็นไปมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของไซรัปจากพืช 
[9] ที่กําหนดให้ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้มี
ปริมาณไม่น้อยกว่า 70 องศาบริกซ์ และเป็นตามมาตรฐาน
ของไซร ัปผลไม ้  ( fruit cordial concentrates, fruit 
concentrates and fruit syrup concentrates) ของ
สถาบันมาตรฐานของศรีลังกา [6] ได้กำหนดมาตรฐาน
ของผลิตภัณฑ์ไซรัปจากผลไม้ควรมีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด (TSS) ไม่ต่ำกว่า 65 องศาบริกซ์ เพ่ือ 
ให้ได้ความหวาน และความหนืดที ่เหมาะสมกับการ
บริโภคและการเก็บรักษา [31] สอดคล้องกับรายงาน
วิจัยการผลิตไซรัปจากขนุน จำนวน 3 สายพันธุ์ ได้แก่ 
พันธุ์ทองประเสริฐ พันธุ์มาเลเซีย และพันธุ์พื้นเมืองของ
จังหวัดอุบลราชธานี ทีเ่ติมเอนไซม์ทางการค้าผสมหลาย
ชนิด ได้แก่ เพคติเนส เซลลูเลส อัลฟาอะไมเลส และ  
โปรติเอสในขั้นตอนการเตรียมน้ำขนุนสำหรับผลิตไซรัป
จากขนุน โดยทำการบ่มที่ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
6 ชั ่วโมง ก่อนนำไประเหยในสภาวะสุญญากาศที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนได้ไซรัปที ่มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมดเป็น 72 องศาบริกซ์  โดย
ไซรัปจากขนุนพันธุ์มาเลเซียมีน้ำตาลรีดิวซ์สูงสุด [14] 
จากผลการทดลองความใสของไซรัปทุเรียนภูเขาไฟของ
ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติระหว่าง
อุณหภูมิทั ้ง 3 ระดับ ซึ่งแสดงว่าอุณหภูมิการระเหยไม่
ส่งผลกระทบต่อความใสของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยสำคัญ 
และเมื ่อนำน้ำทุเรียนมาผ่านกระบวนการระเหยแบบ
สุญญากาศ พบว่าเมื่อใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ส่งผล
ทำให้ค ่าน ้ำตาลร ีดิวซ ์ (reducing sugar) ม ีค ่าส ูงสุด 
เท ่าก ับ 11.09 กร ัม/100 กร ัม การระเหยแบบ

สุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ให้ผลิตภัณฑ์
ไซรัปที ่มีคุณภาพดี ดังนั ้นจึงเลือกใช้ว ิธ ีระเหยแบบ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเพื่อทำให้น้ำ
ทุเรียนภูเขาไฟเข้มข้นขึ้น ซึ่งไซรัปทุเรียนภูเขาไฟศรีสะเกษ
เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำน้ำทุเรียนที่ผ่านการสกัด
โดยใช้เอนไซม์ จากนั้นมาทำให้เข้มข้น มีลักษณะเป็น
น้ำเชื่อมเหลว ข้นหนืด สีเหลืองใส มีรสชาติหวาน และมี
กลิ ่นหอมของทุเรียน สามารถนำไปปรุงรสชาติของ
เครื ่องดื ่ม และอาหารได้ เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมหวาน 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ผลิตภัณฑ์นม และเป็นแนวทางใน
การใช้ประโยชน์จากทุเร ียนที ่ม ีระดับความสุกเกิน
รับประทานสดได้ สอดคล้องกับรายงานวิจัยที่ผ่านมาที่
ศ ึกษาการผลิตน้ำทุเร ียนที ่ม ีปร ิมาณฟรักโทโอลิโก    
แซ็กคาไรด์สูงโดยใช้เอนไซม์ Pectinex® Ultra SP-L 
ส่งผลทำให้ปริมาณน้ำตาลซูโครสในน้ำทุเรียนมีปริมาณ
ลดลงและม ีปร ิมาณ fructooligosaccharide (FOS) 
เพ่ิมข้ึน [29] 
 
สรุปผล 
 การศึกษานี ้แสดงให้เห็นว่าความเข้มข้นของ
เอนไซม์อะไมเลส และเพคติเนสมีอิทธิพลต่อคุณภาพ
ทางกายภาพเคมีของน้ำที ่สกัดได้จากทุเรียนภูเขาไฟ 
โดยสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้ำทุเรียนภูเขาไฟ   
ศรีสะเกษ คือ การใช้เอนไซม์เพคติเนส และเอนไซม์   
อะไมเลส ร้อยละ 0.12 และร้อยละ 0.18 ตามลำดับ 
กระบวนการผลิตไซรัปทุเรียน บ่มที่อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที ใช้วิธีการทำให้เข้มข้นด้วย
การระเหยแบบสุญญากาศที่ 60 องศาเซลเซียส เวลา 
120 นาที ไซรัปจากทุเรียนภูเขาไฟที่ได้มีค่าคุณภาพดี
ขึ ้นในด้านร้อยละผลผลิต ปริมาณของแข็งที ่ละลาย
ทั้งหมด และน้ำตาลรีดิวซ์ โดยไม่ส่งผลต่อค่าความใส
ของผลิตภัณฑ์ 
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