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งานวิจัยน้ืมีวัตถุประสงค์เพ่ือคืกษากระบวนการแปรรูปน้ําเช่ือมขนุน จากขนุน 2 สายพันธุ คือ พันธุ 
มาเลย์และจำปากรอบ โดยใช้เอนไซม์เซิงพาณิชย์กลุ่มเพคติเนส (Pectinex® Ultra SP-L) ช่วยในการสกัด 
ในข้ันแรกได้คัดเลือกขนุนท่ีมีความสุกเหมาะสม โดยใช้ของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดของยวงท่ีแกะได้เป็นเกณฑ์ 
พบว่ายวงขนุนท่ีมีของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดอยู่ในช่วง 17-20°บริกช์ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้าน 
กล่ินสูงกว่าช่วงอ่ืนๆท่ีทำการทดสอบ เม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของยวงขนุนท้ัง2 สายพันธุ พบว่า 
ยวงขนุนพันธุมาเลย์มีความชื้น82.84% โปรตีน1.18% ไขมัน0.16% เถ้า0.77% คารึโบไฮเดรต13.20% 
เลันใยหยาบ 0.73% และเพคติน 1.12% โดยน้ําหนัก ส่วนยวงขนุนพันธุจำปากรอบมีความชื้น 74.18% 
โปรตีน1.84% ไขมัน0.26% เถ้า1.05% คารึโบไฮเดรต21.40% เลันใยหยาบ0.61% และเพคติน0.66% 
โดยน้ําหนัก จากน้ัน1ได้คืกษาลัดส่วนระหว่างเอนไซม์ต่อน้ําหนักเน้ือขนุน และอุณหภูมิท่ีเลือกใช้ในการทำ 
ปฏิกิริยา โดยแปรลัดส่วนระหว่างเอนไซม์ต่อน้ําหนักเน้ือขนุนเป็น 6 ระดับ คือ 0 0.02 0.04 0.06 0.08 และ 
0.10 มล./100กรัม แปรอุณหภูมิในการบ่มเป็น3 ระดับคือ 30 40 และ50องศาเซลเซียส บ่มเป็นเวลา2 
ช่ัวโมง พบว่าอิทธิพลร่วมของลัดส่วนระหว่างเอนไซม์ต'อน้ําหนักเน้ือขนุนและอุณหภูมิมีผลต่อความหนืดของ 
ขนุนตีปนและร้อยละของน้ําขนุนท่ีสกัดได้อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) สภาวะท่ีเลือกใช้คือลัดส่วนระหว่าง 
เอนไซม์และน้ําหนักเน้ือขนุน 0.08 มล./100กรัม อุณหภูมิ4 0องศาเซลเซียส ซ่ึงให้ค่าความหนืดของขนุน 
ตีปนพันธุมาเลย์และจำปากรอบเป็น 1293 และ 818 เข็นติพอยลัตามลำดับ ร้อยละของน้ําขนุนพันธุมาเลย์ 
และจำปากรอบท่ีสกัดได้เป็น 66 และ 69% ตามลำดับ จากน้ันสืกษาระยะเวลาท่ีลันท่ีสุดการทำปฏิกิริยาของ 
เอนไซม์ท่ีทำให้เกิดการย่อยสลายสูงท่ีสุด โดยแปรเวลาเป็น 6 ระดับ คือ 30 60 90 120 150 และ 180 นาที 
พบว่าระยะเวลามีผลต่อความหนืดขนุนตีปนและร้อยละของน้ืาฃนุนท่ีสกัดได้อย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) เวลาท่ี 
เลือกใช้คือ 120นาที ซึ่งให้ค่าความหนืดของขนุนตีปนพันธุมาเลย์และจำปากรอบเป็น 1311 และ742 
เข็นติพอยลั ตามลำดับ ร้อยละของน้ืาขนุนพันธุมาเลย์และจำปากรอบท่ีสกัดได้เป็น 64 และ 72% ตามลำดับ 
จากน้ันนำน้ําฃนุนท่ีสกัดได้จากสภาวะดังกล่าวมาระเหยน้ําออกจนมีของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมดเป็น 60°บริกซ์ 
โดยใช้วิธีทำให้เข้มข้น 2 วิธีคือ วิธีระเหยน้ําภายใต้สุญญากาศและวิธีแช่เยือกแข็ง จะได้น้ําขนุนเข้มข้นหรือ 
น้ําเช่ือมขนุน มีโปรตีน ไขมัน เถ้า น้ําตาลรืติวซ์ แคโรทีน ปริมาณกรดท้ังหมด ความเป็นกรดด่าง ความหนืด 
วอเทอร์แอกติวิตี และ ลื แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ส่วนความช้ืนไม่แตกต่างกัน และจากการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่าน้ืาเช่ือมขนุนจากขนุนพันธุจำปากรอบท่ีทำเข้มข้นด้วยวิธีแช่เยือกแข็งได้!ปการ 
ยอม!บรวมจากผู้ทดสอบสูงท่ีสุด (p<0.05)
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The objective of this research for studying the enzymatic process of a variety of jackfruits 
namely Malay and Jampakrob by using commercial enzymes of pectinases group (Pectinex° Ultra 
SP-L) which help the extraction. Firstly, selecting the moderate ripe jackfruit which can be identified 
by total soluble solid of jackfruit bulbs which in the range 17-20 °Brix had the most acceptance from 
the panelists. From the above mentioned total soluble solid range, the Malay bulb had 82.84% 
moisture, 0.16% fat, 1.18% protein, 0.77% ash, 13.20% carbohydrate, 0.37% crude fiber, and 1.12% 
pectin. Jampakrob bulb had the following characteristics: 74.18% moisture, 0.26% fat, 1.84% 
protein, 1.05% ash, 21.40% carbohydrate, 0.61% crude fiber, and 0.66% pectin. The enzymatic 
reaction was studied at the optimum conditions of the enzyme and jackfruit pulp ratio: 0, 0.02, 0.04, 
0.06, 0.08 and 0.10 ml/100g at 30, 40 and 50 °c. Retention time was 2 hours. The result shown that 
the combination of enzyme and jackfruit pulp ratio and the temperature had effect on the viscosity of 
jackfruit pulp and the %yield of jackfruit juice significantly (p<0.05). The optimum condition was 
enzyme 0.08 ทา!/100g of jackfruit pulp at 40°c, which affected the viscosity of both Malay and 
Jampakrob at 1293 and 818 cPs respectively. Percentage of extraction yields of Malay and 
Jampakrob are 66% and 69% respectively. Reaction times varied at six intervals: 30, 60, 90, 120, 
150 and 180 minutes. The result shown that reaction time significantly affected on the viscosity of 
jackfruit pulp and the percentage yield of jackfruit juice with the optimum time of 120 minutes 
(p<0.05), the viscosities of Malay and Jampakrob were 1311 and 742 cPs respectively and 
percentage of extraction yields were 64 and 72% respectively. The experimental jackfruit juice was 
concentrated untill total soluble solid 60 °Brix by 2 methods: vacuum evapoation and freeze 
concentration. The jackfruit concentrate or jackfruit syrups significantly differ in protein, fat, ash, 
reducing sugar, carotene, total acidity, pH, water activity, viscosity, color(p<0.05), except the 
moisture content. Finally,the Jampakrob jackfruit syrup from freeze concentration method received 
more acceptance by the panelists than any other jackfruit syrup samples(p<0.05).
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