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ธีระ มีโอภาสมงคล : กระบวนการแปรรูปด้วยเอนไซม์ และลักษณะเฉพาะของนำพุทรา 
Ziziyphus mauritiana Lam. เข้มข้นทมใยอาหารสูง (ENZYMATIC PROCESSING 
AND CHARACTERIZATION OF CONCENTRATED JUJUBE Zizyphus 
mauritiana Lam. JUICE WITH HIGH DIETARY FIBER) อาจารยทปรกษา:
รศ.ดร.ปราณี อ่านเปร่ือง, 134 หน้า. ISBN 974-14-3365-4

สภาวะที่เหมาะสมของเอนไซม์ Pectinex Ultra SP-L® (1360 หน่วยต่อมิลลิลิตร) ที่ทำให้ 
ได้ผลการสกัดนำพุทราเข้มข้นสูงที่สุดคือ ท่ี ค่าความเป็นกรด -  ต่าง เท่ากับ 4 และ ท่ีอุณหภูมิ ช่วง 
40 -  50 องศาเซลเซียส สำหรับผลการหาสัดส่วนของปริมาณเอนไซม์ Pectinex Ultra SP-L® ที่ใช้ 
ต่อปริมาณพุทรา 3 กลุ่ม กลุ่มละ 10 กรัม พบว่า 1. เน้ือพุทราบดท่ีมีขนาดอนุภาคเล็กกว่า 1.5 
มิลลิเมตร ใช้เอนไซม์ที่ความเข้มข้น 30 หน่วยต่อมิลลิลิตร จำนวน 1 มิลลิลิตร และ เวลาในการทำ 
ปฏิกิริยานาน 8 ชั่วโมง 2. เนือพุทราบดท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ่กว่า 1.5 มิลลิเมตร ใช้เอนไซม์ที่ 
ความเข้มข้น 30 หน่วยต่อมิลลิลิตร จำนวน 1 มิลลิลิตร และ เวลาในการทำปฏิกิริยานาน 7 ชั่วโมง 
และ 3. พุทราบดท้ังผล ใช้เอนไซม์ที่ความเข้มข้น 30 หน่วยต่อมิลลิลิตร จำนวน 1 มิลลิลิตรและ 
เวลาในการทำปฏิกิริยานาน 8 ชั่วโมง ซึ่งในส่วนของณือพุทราบดขนาดอนุภาคใหญ่กว่า 1.5
มิลลิเมตร ควรใช้การนึ่งความดันร่วมกับการบดจะช่วยให้เพิ่มปริมาณผลผลิตได้มากขึน และการน่ึง 
ความดันท่ี 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จะช่วยในการพัฒนากลิ่น-รสของน้ืาพุทราเข้มข้น ส่วน 
กระบวนการผลิตน่าพุทราเข้มข้นแบบต่อเนื่อง พบว่า จะต้องมีการเติมพุทราลงไปใหม่ในรอบการ 
ทดลองท่ี 1 -  3 ส่วนรอบการทดลองที่ 4 นั้นเติมเอนไซม์ลงไปแทน

ในส่วนของลักษณะเฉพาะของนื้าพุทราเข้มข้นที่ผลิตได้ แบ่งออกเป็น 1. ใยอาหาร พบว่า 
ต้องมีการเสริมใยอาหารท่ีสกัดจากพุทรา จำนวน 4.06 กรัมในผลิตภัณฑ์ 100 มิลลิลิตร 2. กล่ิน7  ” J . ‘ "  ไ " "  , 0, ' ' I  "พบว่า น่าพุทราเข้มข้นทีผลิตได้ มีกลินทีเข้มข้นกว่าน่าพุทราสดมากจนสังเกตได้ชัด 3. ฤทธิในการ 
ต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ความเข้มข้นท่ีสามารถยับย้ังอนุมูลอิสระได้ 50% (EC50) ของน้ําพุทรา 
เข้มข้น คือ 165.806 มิลลิลิตร 4. อายุการเก็บรักษานื้าพุทราเข้มข้นในขวดแก้วใส พบว่า การเก็บท่ี 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 6 สัปดาห์ และ การเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง นาน 4 สัปดาห์นันตรวจไม่ 
พบเชือยีสต์และรา ส่วนการทดลองผลิตน่าพุทราพร้อมดื่มนัน พบว่าควรใช้ ปริมาณน่าพุทราเข้มข้น 
ร้อยละ 30 แล้วปรับค่ารสหวานต่อรสเปร่ี,ยว ให้ได้ 24 BAR เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
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The optimum condition of Pectinex Ultra SP-L were pH 4 and 40 °c -  50°c. For 
®Pectinex Ultra SP-L (1360 Unit/ml.) that used in 3 jujube groups @ 10g. found that 1. Minced 

jujube pulp that had particle size less than 1.5 mm. that used pectinase (30 Unit/ml.) 1 ml. and 
reaction time was 8 hrs. 2. Minced jujube pulp that had particle size more than 1.5 mm. that used 
pectinase (30 Unit/ml.) 1 ml. and reaction time was 7 hrs. 3. Minced whole jujube that used 
pectinase (30 Unit/ml.) 1 ml. and reaction time was 8 hrs. For minced jujube pulp that had 
particle size more than 1.5 mm. should to clave and mince that increased the output and claved at 
121 °c 15 min. could to develop the odor of concentrated jujube syrup. For the continuous 
process found that should to add new jujube in the process for round 1 -  round 3. In the part of 
round 4 should to add Pectinase.

The characterization of concentrated jujube syrup could divide into 4 groups were 1. 
Dietary Fiber found that should to add Dietary Fiber from jujube 4.06 g. in product (for 100 ml.)
2. Odor found that concentrated jujube syrup had strong odor than fresh jujube juice 3. 
Antioxidant found that the concentration of concentrated jujube syrup that could to inhibit free 
radicals 50% (EC50) was 165.806 ml. 4. Shelf life of concentrated jujube syrup that stored in the 
bottle found that storage at 4 °c for 6 weeks or storage at room temperature for 4 weeks couldn’t 
detect yeast and mould. In the part of pilot scale for jujube juice should to add concentrated jujube 
syrup was 30 % and then adjusted to 24 BAR was the formula that consumers accepted.
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ก ิต ต ิก รรม ป ระก าศ

ผู้!เขียนขกกาไนข อนา''Iระคุก) รองศาสตราจารย์ ดร.ปราณี อ่านเปร่ือง ท่ีได้'นไ ควานกรุณา 
I flu ทาจารย์ท่ีป'รก!ท ท่ีได้เสียสละเวลาเพ่ือใ11คำ!!นะil า และถ่ายทอดความ!ปีนนักวิจัยในการอิด 
การทำงานวิจัย และการ!ขียนรายงานวิทยานิพนธ์ ตลอดจนใบ้ควานช่วยเหลือตลอดระยะเวลาท่ี 
ผู้เขยนได้สึกหาอยู่

ขอกราน'ขอu n ระคุณผู้'ช่วยศาสตราจารย์ ดร.รแณีย์ สงวนดีกุล ประธานกรรมการสอน
วิทยานินนธ, รองศาสตราจารย์ ดร.ชัยยุทธ ธฌพทยากุล . อาจารขด ร.ชนจิต ประกิตชัยวัตเนา
และ กาจารข ชนะ ผาล่อง กรรมการสอนวิทยานิพนธ์ ท่ีกรุโเทใบ้คำแนะนำ คำถาม ชีแนะ แก่ 
ผู้เขขนจนไปสู่ความสมบูรณ์ตามขัน.ตอน ตังแต่การ(วิจารณาหัวข้อวิทยานิพนธ์ การสอบวิทยานิพนธ์ 
ตลกลจน.การตราจแก'เข'วิทยานิพนธ์รนได้เปีนทหันสมบูรณ์ ข้าพเจารู้สึกซานซึงต่อการกิจของท่าน 
อาจารย์ทุกท่านท่ีช่วยปรันปรุงใบ้ข้าพเจัามีความพร้อมและม่ัน.ใจมากขน

ขอขอนคุณ กากวิชาทาก เน เลยทางอาหาร หลักสูตรเทก ใน เลขชีวภาพ และนัณฑิตวิทยาลัย 
จุพาลงกรถ!มหาวิทยาลัย ท่ีได้กรุณาอนุเคราะห์การวิจัยครังนี

ขอขอบคุณ เพ่ือน  ๆ พ่ๆี  น้อง  ๆ ใใ!หลักสูตรเทคโนโลยีชีวภาพและเทคโนโลยีทางอาหาร ท่ี 
ใบ้คำแนะนำ ช่วยเหลือในเร่ืองต่าง  ๆ Iปีนอย่างดีตลาดเวลาท่ีทำงานวิจัย

สุดท้ายาไ ขอกราบขอนพระคุณ นดา มารลา ท่ีใบ้ความรัก ใบ้กำลังใจ ใบ้ความช่วยเหลือใน 
ทุกๆ  เร่ืองท่ีดีเสมกมา แก่ผู้เขียนจนสำเร็จการสึกนา
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