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บทคัดยอ 
  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดยใชซูคราโลสทดแทนน้ําตาล 
ทําการศึกษาโดยพัฒนาแยมสมแขก 4 สูตร คือสูตรควบคุม สูตรทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรอยละ 
25, 50 และ 75 ทําการคัดเลือกสูตรการผลิตท่ีดีท่ีสุด โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี         
9-point hedonic scale นําสูตรท่ีคัดเลือกไดมาทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย 
จากการศึกษาพบวา แยมสมแขกท่ีทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรอยละ 25 ไดคะแนนคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากกวาสูตรอ่ืนๆ (p<0.05) มีคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) 
และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 22.72, 6.43 และ 8.52 ตามลําดับ ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.57 
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณเยื่อใยท้ังหมด ความชื้น ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรด  
ซิตริก ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด และปริมาณของแข็งท้ังหมด เทากับรอยละ 0.93, 37.66, 6.63, 30.86 
และ 70.30 ตามลําดับ ผลิตภัณฑมีคาพีเอชเทากับ 3.05 คาพลังงานของแยมสมแขกสูตรทดแทน     
ซูคราโลส เทากับ 140.08 กิโลแคลอรี่/100 กรัม มีคาลดลงต่ํากวาแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐานรอยละ 22 
(180.18 กิโลแคลอรี่/100 กรัม) ตรวจพบจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 CFU/กรัม ยีสตและรา     
ไมเกิน 100 CFU/กรัม และไมพบการเจริญของ E.coli ซ่ึงเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน (มผช. 342-
2547) 
  
คําสําคัญ แยม สมแขก ซูคราโลส แคลอรี่ต่ํา 
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ABSTARACT 
 
 The objective of this study was to develop of low calorie garcinia cambogia 
jam by replacing total sugar with sucralose. The 4 formulas of garcinia cambogia jam 
were control, replacing sugar at 25%, 50% and 75%. The best formula were selected 
by sensory evaluation using 9-point hedonic scale. Low calorie garcinia cambogia jam 
was analyzed for physical properties, chemical compositions and microorganism. The 
results revealed that the garcinia cambogia jam replaced sugar with sucralose 25% 
had the highest scores in texture and overall acceptability by panelists (p<0.05). The 
color of brightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) were 22.72±0.01, 6.43±0.02 
and 8.52±0.03, respectively. The aw was 0.57±0.00. The chemical compositions 
including total dietary fiber content, moisture content, total acid (citric acid), total 
sugar and total solid content were 0.93±0.03, 37.60±0.12, 6.63±0.15, 30.86±0.25 and 
70.3, respectively. The pH of the product was 3.05±0.01. The calorie of the low 
calorie jam was 140.08 Kcal/100 g. which was less than that of the original jam 
(180.18 Kcal/ 100 g.). For microorganism, it was found that total viable count, Yeast 
and mold count  were <1x104 CFU/g. and < 100 CFU/g., respectively. However, E.coli 
was not defected. The microorganism qualities were complied with the standard.  
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บทท่ี 1 
บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 
 ปจจุบันผูบริโภคมีความตองการอาหารเชิงตอสุขภาพมากข้ึน กลาวคือ อาหารท่ีมีสารอ่ืนท่ี
เปนประโยชนตอสุขภาพ นอกเหนือจากมีสารอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เชน ชวยปองกันโรค 
และรักษาโรคได ประโยชนตอสุขภาพของสารเหลานี้ ไดแก ตัวอยางเชนสารในกระเทียมชวยลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด และเพ่ิมระบบภูมิคุมกัน สารบางชนิดปองกันการเกิดโรคมะเร็ง โรค
อวน โรคเบาหวาน การผลิตผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ (functional foods) โดยนําวัสดุธรรมชาติ
ท่ีมีองคประกอบของสารท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนสวนประกอบจึงเปนท่ีนิยม เพราะเปนอาหารท่ี
ชวยสงเสริมใหมีสุขภาพดี ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรค และชวยปองกันโรค ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะ
เพ่ิมมูลคาใหกับสมแขกโดยนํามาผลิตเปนแยมสมแขก แตเนื่องจากแยมเปนอาหารท่ีมีน้ําตาลเปน
องคประกอบสูงถึงรอยละ 45-60 จึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาเปนแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชสารใหความ
หวานท่ีใหแคลอรี่ต่ําทดแทนน้ําตาล การผลิตแยมท่ัวไปมีสวนประกอบท่ีสําคัญ ไดแก เนื้อผลไม 
น้ําตาล เพคติน และกรดเพคติน ท่ีใชเปนชนิด high methoxyl pectin ท่ีสามารถเกิดระบบเจลได
เม่ือรวมตัวกับกรดและน้ําตาลท่ีความเขมขนสูงแตการผลิตแยมแคลอรี่ต่ําจําเปนตองใชเพคตินชนิด 
low methoxyl pectin เพราะเพคตินชนิดนี้สามารถเกิดเจลเม่ือรวมตัวกับกรดและน้ําตาลในปริมาณ
นอยหรือไมมีน้ําตาลก็ได แตในระบบการเกิดเจลจําเปนตองมีไดวาเลนซของแคทไอออนท่ีเหมาะสม 
เชน แคลเซียมไอออนรวมอยูดวยจึงจะเกิดเปนเจลได (สุภาพร อภิรัตนานุสรณ, 2554) 
 การพัฒนาผลิตภัณฑแยมโดยการนําสมแขกท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงและมีคุณสมบัติเปน
ยาท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในรางกายและชวยลดอัตราความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน 
ความดันโลหิตสูง ฯลฯ อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหม สอดคลองกับแนวทางการผลิต
อาหารตามหลักการอิสลาม ท่ีนอกจากจะเนนอาหารฮาลาลแลว ตองมีคุณคาทางโภชนาการและมี
ประโยชนท่ีดีตอสุขภาพ (ตอยยิบัน) และลดพลังงานจากน้ําตาลทรายดวยการทดแทนน้ําตาลดวยสาร
ทดแทนความหวานซูคราโลส จะชวยปรับรสชาติของอาหารและผลิตภัณฑตามความประสงคของ
ผูผลิตเทานั้น โดยไมใหพลังงานตอรางกาย ไมทําใหฟนผุ ไมเพ่ิมระดับน้ําตาลในกระแสเลือด ไมสงผล
ตอระดับและการทํางานของฮอรโมนอินซูลิน จึงเหมาะกับการบริโภคในผูท่ีมีสุขภาพปกติรวมถึงผูปวย
โรคเบาหวาน และผูท่ีตองการลดน้ําหนัก ซูคราโลสไมสามารถถูกยอยโดยน้ํายอยของรางกายจึงไมมี
การปลดปลอยพลังงานใหกับรางกาย (อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 

 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 1. เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการทําแยมสมแขกท่ีเหมาะสม 
 2. เพ่ือศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 3. เพ่ือศึกษาลักษณะท่ีกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 

http://haamor.com/th/%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B8
http://haamor.com/th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2/
http://haamor.com/th/%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B8%99/
http://haamor.com/th/%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://haamor.com/th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3/
http://haamor.com/th/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA/
http://haamor.com/th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3/
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1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 ศึกษาการผลิตแยมสมแขก และอัตราสวนเนื้อสมแขกตอเพคติน และอัตราสวนของสาร
ทดแทนความหวานแทนน้ําตาล ท่ีเหมาะสมในการทําแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา รวมท้ังศึกษาคุณลักษณะ
ทางกายภาพ ทางเคมี และการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปในแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท่ีพัฒนาข้ึนมาใหม 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ทราบถึงสูตรพ้ืนฐานของการผลิตแยมสมแขก 
 2. ทราบถึงระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 3. ทราบถึงลักษณะทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4. ทราบถึงการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 



บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.1 ความหมายของแยม 
 แยม 
        เปนผลิตภัณฑผลไมท่ีถนอมรักษาดวยน้ําตาลความเขมขนสูง (ไมนอยกวา 65%) ผสม
น้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนเพ่ือทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ เพ่ือใหผลิตภัณฑมีสภาพเจลและ
ความขนหนืดท่ีเหมาะสม (มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) ผลิตภัณฑแยมจัดเปนผลิตภัณฑ
ท่ีไดรับความนิยมในการรับปรานกับขนมปงเพ่ือใหขนมปงมีรสชาติอรอยมากข้ึน หรือสอดไสแตงหนา
ขนม จึงมีการใชแยมในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือท่ีจะปรุงรส ปจจุบันมีผลิตภัณฑแยมหลากหลาย
รสชาติท้ังแยมสับปะรด แยมสตอเบอรี่ แยมบลูเบอรี่ และแยมรสผลไมรวม เปนตน ในขณะท่ีผูบริโภค
ไดหันมาสนใจรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน จึงมีผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพใหมออกมาจําหนาย
มากข้ึน เชนผลิตภัณฑแยมแคลอรี่ต่ํา (กัลยานี ชาวนา, 2546) 
       แยม เยลลี่ และมารมาเลดเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมโดยการใชน้ําตาล ลักษณะ
เปนผลิตภัณฑท่ีมีความคงตัว เปนเจลและมีความหนืดเล็กนอย สามารถปาดกระจายไดงาย ผลิตภัณฑ
กลุมนี้ ถูกเรียกโดยรวมวาเปนผลิตภัณฑในกลุม Semi soft spread จึงเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม
สําหรับการบรโิภคกับขนมปง 
      ประกาศสาธารณสุข ฉบับท่ี 213 พ.ศ. 2543 เรื่องแยมในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ไดให
ความหมายไวดังนี้ แยม หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีทําจากสวนประกอบผลไม ซ่ึงอาจเปนผลไมท้ังผล 
ผลไมเปนชิ้นเนื้อผลไมหรือผลไมปนผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมกับน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนดวยก็
ไดและทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ 
      แยม เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับจากการตมเนื้อผลไมปนกับน้ําตาล สําหรับผลไมเปรี้ยวจัดอาจ
เติมน้ําตาลเทากับน้ําหนักน้ําผลไม ถาเปนผลไมหวานอาจใชน้ําตาลเพียง 3⁄4 ของน้ําหนักผลไมและมี
การเติมกรดซิตริกในอัตรา 1.5 – 2.0 กรัมตอกิโลกรัมผลไม ผสมสวนประกอบท้ังหลายไดแก ผลไม 
น้ําตาล กรด และเพคตินในกรณีท่ีผลไมนั้นมีเพคตินนอยจากนั้นนําไปตมโดยคอยๆเพ่ิมอุณหภูมิข้ึน
ชาๆ พรอมท้ังคนเปนครั้งคราวสมํ่าเสมอจนไดอุณหภูมิ 105.5 องศาเซลเซียส หรือจนกระท้ังแยม
เหนียวตามความตองการ หรือก่ึงแข็งก่ึงเหลวพอเหมาะสําหรับใชทาไมตกผลึก สีของแยมตองเปนไป
ตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ ตองมีกลิ่นรสท่ีดีของสวนประกอบท่ีใชปราศจาก
กลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพ่ึงประสงคไมมีสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นสวน หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกําหนดมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา
ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 

คําวา “ผลไม” ใหความหมายรวมถึงผักท่ีเหมาะสมในการใชทําแยมและเยลลี่ซ่ึงสด ไม
เนาเสีย ไมเปนโรคหรือมีรา ลางกําจัดผงฝุนละออง สารปองกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอ่ืนติดปนมา
ดวย (นิภาภัทร กุณฑล, 2549) และการเลือกผลไมตองเลือกผลไมท่ีสุกเต็มท่ี สี กลิ่นดี ตัดแตงแยก
สวนท่ีไมตองการออกไป บางชนิดตองปอกเปลือกแยกเมล็ดหรือไสแกนออก แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ   



4 
 

ถาผลไมเนื้อแข็งอาจตมดวยน้ําเพ่ือใหออนตัวลง (คณาจารย วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 
2552) 

นอกจากนี้ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีกลาวไวแลว ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตัง
ตอไปนี้ดวย  
           1. แยมท่ีทําจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนท่ีเปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ
น้ําหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนท่ีเปนผลไมตามท่ีกําหนด ดังนี้ 
        1.1 ฝรั่ง ใหมีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก 
        1.2 เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก 
        1.3 กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก 

   2. แยมท่ีทําจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 

   3. แยมท่ีทําจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 

   4. แยมท่ีทําจากผลไม 4 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 25 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 
 สวนการใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารในแยม ใหไดตาม
ชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 
2.2 ลักษณะท่ัวไปของแยม 
 แยม เปนผลิตภัณฑแปรรูปซ่ึงอาจเปนผลไมท้ังผล ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสม
กับน้ําตาลหรือสารใหความหวานชนิดอ่ืนท่ีมีลักษณะเปนผล แยมมีลักษณะก่ึงเหลวมีความขนเหนียว
พอเหมาะ สามารถปาดหรือทาขนมปงได สวนมารมาเลด คือ แยมท่ีทําจากผลไมตระกูลสมซ่ึงอาจเปน
ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไมชิ้นบางๆ และน้ําตาล การแปรรูป
แยมเปนการถนอมอาหารโดยการใชน้ําตาลความเขมขนสูง จัดอยูในกลุมการเกิดเจล แยมเกิดจาก
กรด  น้ําตาล และเพคตินผสมกันในสัดสวนท่ีเหมาะสม   
 ดังนั้น เราจะเห็นวาแยมท่ีขายตามทองตลาดบางยี่หอ มักเปนเยลลี่ปรุงแตง มีน้ําตาลเยอะ   
มีสารกันบูด สารเคมี ปนเปอนอยูทําใหสารตกคางในรางกายและเกิดโรคตางๆตามมา กอใหเกิด
ผลกระทบตอรางกาย ทําใหไดสารอาหารท่ีไมดีตอสุขภาพ ซ่ึงตามทองตลาดของเรามีแยมหลากหลาย
รสชาติ โดยแยมสวนมากท่ีนํามาขายมากท่ีสุดตามทองตลาด คือ แยมสตอเบอรรี่ เพราะฉะนั้นผูจัดทํา
จึงคิดท่ีจะนําผลไมท่ีไดจากทองตลาดมาแปรรูปใหเปนแยมผลไม โดยคิดวามีความปลอดภัยไรสารกัน
บูด  มีการใสสวนประกอบท่ีไมมากหรือนอยเกินไป ไมทําใหรางกายปนเปอนสารเคมีตางๆ จึงไดนํา
ผลไม 4  ชนิด คือ สตอเบอรรี่ กีวี่ สม และแอปเปล มาทําแยมผลไม 
2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของแยม 
 แยมและเยลลี่เปนตัวอยางของสารก่ึงแข็งก่ึงเหลวหรือเจล (gel) เกิดจากสารละลายท่ีมีสาร
แขวนลอย (colloidal solution) หรือท่ีเรียกวา ซอล (sol) อยูในอัตราสวนท่ีเหมาะในการทําแยม
และเยลลี่ สารละลายคือน้ําผลไมท่ีมีกรดและน้ําตาลผสมอยูและสารแขวนลอยคือเพคติน เม่ือสัดสวน
ของกรด น้ําตาล และเพคตินในซอลพอเหมาะท่ีจะแข็งตัวเปนเจล ผลไมท่ีใชในการทําแยมควรใช
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ผลไมท่ีสุก จึงควรทราบสวนท่ีแนนอนของเพคตินในผลไมเพ่ือท่ีจะไดเติมน้ําตาลและปริมาณกรดได
ถูกตอง สวนประกอบสําคัญในการทําแยม เยลลี่ดังนี้ (สินธนา ลีนารักษ, 2543) 
  1. ปริมาณและคุณภาพของเพคติน มีคุณสมบัติท่ีสามรถละลายน้ําไดและเม่ือทําการ
ตกตะกอนดวยแอลกอฮอลหรือเกลือโลหะ แลวนํามาละลายน้ําใหม จะไมเปลี่ยนคุณสมบัติทาง
กายภาพ เพคตินสามารถเกิดเจล แตท้ังนั้นข้ึนอยูกับชนิดและคุณภาพของเพคตินดวย  
   2. ปริมาณน้ําตาล การเพ่ิมความเขมขนของน้ําตาลในแยมและเยลลี่จะลดการละลายของ
เพคติน ทําใหเพคตินเกิดเปนรางแหข้ึนและสงผลทําใหเจลมีความแข็ง ปกติในการทําแยมตองการ
ปริมาณน้ําตาลในผลิตภัณฑประมาณรอยละ 65 – 70 ระดับท่ีเหมาะสมคือรอยละ 67.5 มีคาความ
เปนกรด-ดาง ประมาณ 3 ถาลดปริมาณลงจะตองใชปริมาณเพคตินท่ีสูงข้ึน เพ่ือใหเจลมีความเทากัน 
ซ่ึงการใชปริมาณสูง ๆ จะทําใหแยมเกิดการเซ็ทตัวไดเร็วข้ึน 
   แยมจะใชน้ําตาลในการถนอมรักษาผลิตภัณฑรวมกีบกรดและความรอน โดยน้ําตาลจะไป
เพ่ิมความดันออสโมติก (osmotic pressurw) ใหกับผลิตภัณฑ ทําใหเซลลของจุลินทรียมีการสูญเสีย
น้ํา นอกจากนี้น้ําตาลยังไปลดคา water activity (aw) ของอาหารทําใหจุลินทรียเจริญไดยากข้ึน   
ถาในผลิตภัณฑมีปริมาณน้ําตาลรอยละ 65 ข้ึนไปและมรกรดอยูพอเพียง ก็จะสามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไวได โดยการใหความรอนเพียงเล็กนอยและถามีการปองกันการปะปนของจุลินทรีย
ปนเปอนภายหลังอีก แตถาปริมาณน้ําตาลสูงถึงรอยละ 70 จะสามารถถนอมรักษาผลิตภัณฑไวโดยไม
ตองอาศัยกรด 
   3. คาความเปนกรด-ดาง (pH) กรดท่ีเติมในผลิตภัณฑนอกจากทําใหกลิ่นรสดีข้ึนและ
ปองกันการเสื่อมเสียแลว กรดยังผลในการลดคา pH ซ่ึงคา pH จะมีผลตอระดับการแตกตัวของ     
เพคติน อัตราเร็วในการเซ็ทตัวของเจลอุณหภูมิตัวและการไหลเยิ้มของน้ําเชื่อม (syneresis) คา pH  
ท่ีเหมาะสมในการเกิดเจล ประมาณ 3.0 ถาต่ํากวานี้จะสงผลตอความแข็งของเจล รวมท้ังอัตราเร็ว
และอุณหภูมิในการเกิดเจลจะเพ่ิมข้ึนดวย การเกิดเจลเร็วเหมาะกับการใชในกรณีท่ีใชผลไมท้ังผล ทํา
ใหไมลอยข้ึนมาอยูเหนือผลิตภัณฑ แตอาจทําใหเสี่ยงตอการเกิดการเซ็ทตัวกอนกําหนดไดขณะรอการ
บรรจุ ทําใหการเซ็ทตัวหลังบรรจุมีลักษณะเนื้อท่ีไมดี อาจเกิดเปนเจลท่ีมีความแข็งไมสมํ่าเสมอ 
นอกจากกรดจะทําหนาท่ีเพ่ิมรสชาติใหแกแยมแลว ยังชวยเพ่ิมประสิทธิภาพความเหนียวและยืดหยุน
ของรางแหท่ีเกิดจากเพคติน ทําใหเพคตินสามารถอุมสารละลายได แตถากรดท่ีมีอยูในน้ําผลไมหรือมี
การเติมลงไปมีจํานวนมาก จะทําใหแยมมีลักษณะเหนียวยิ่งข้ึน  
(วิชัย หฤทัยธนาสันติ์, 2537) 
   คา pH ของแยมและเยลลี่อาจปรับใหต่ําลงไดโดยใชกรดอินทรีย เชน กรดซตริก กรดมาลิก 
กรดแลคติก กรดฟอสฟอลิก หรือปรับใหสูงข้ึนดวยเกลือ เชน โซเดียมซิเตรท โซเดียมไบคารบอเนต 
โซเดียม อะซิเตท ไดโซเดียมไฮไดรเจนฟอสเฟต ไดโซเดียมไฮโดรเจนซิเตรด หรือแคลเซียมคารบอเนต 
เปนตน แยม จะเกิดเจลท่ีมีคุณภาพดีตองใชเพคตินท่ีมีความเขมขนรอยละ 1 คาความเปนกรด-ดาง 
3.2 ความเขมขนของน้ําตาลรอยละ 67.5 
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2.4 สวนผสมของผลิตภัณฑ 
 สมแขก 

           สมแขก (garcinia) (som-khaek) เปนไมยืนตนในวงศ Clusiaceae (Guttiferae)    
มีชื่อวิทยาศาสตรวา Garcinia atroviridis เปนพืชสมุนไพรท่ีมีกรดไฮดรอกซีซิตริก (Hydroxy citric 
acid, HCA) ซ่ึงมีคุณสมบัติในการยับยั้งการสรางไขมันในรางกาย ชวยลดโคเลสเตอรอลและความ
อยากรับประทานอาหาร จึงนิยมนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมลดน้ําหนัก สงผลใหสมุนไพรสม
แขกมีอนาคตสดใส ตลาดมีความตองการสูงข้ึนท้ังในและตางประเทศ ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกสมแขก
ประมาณ 1,170 ไร ไดผลผลิตสมแขกตากแหงปละกวา 1,700 ตัน พ้ืนท่ีปลูกสําคัญของสมแขกไดแก 
พ้ืนท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต ไดแก ยะลา ปตตานีและนราธิวาส โดยปลูกแซมในสวนผลไม สวน
ยางพารา และพ้ืนท่ีวางในบริเวณบาน สมแขกมีชื่อเรียกหลายอยางเชน สมมะวน สมพะงุน (ปตตานี) 
สมมะอน (ใต) สมควาย (ตรัง พังงา ภูเก็ต) พบตนสมแขกอายุกวา 100 ป ไมในวงศนี้มีอยูประมาณ 
320 ชนิด พบในเขตรอนของเอเชีย อเมริกา และแอฟริกา ไมท่ีอยูในพวกเดียวกัน ไดแก พะวาหรือ 
กะวา (G.Cornia) หรือ (G.coea) มังคุด (G.manrostana) ชะมวงน้ําหรือมะพูดปา (G.mervosa) 
มะดัน (G.schomburgkiana) มะพูด (G.vilersiana) (สํานักงานเกษตรจังหวัดภูเก็ต, 2557) จากผล
การศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในสัตวทดลอง พบวา สารสกัดหรือสาระสําคัญของผลสัมฤทธิ์ทางยา
หลายประการ ดังนี้ 

 1. การศึกษาผงตอน้ําหนักตัว และไขมันในรางกาย จากการวิจัยฤทธิ์ของสาร HCA 
ของตางประเทศ โดยศึกษาในหนูขาวหรือหนูถีบจักร พบวา HCA ชวยลดการกินอาหาร ลดน้ําหนักตัว 
หรือลดการเพ่ิมของน้ําหนักตัวได 

2. การศึกษาฤทธิ์ตานเชื้อจุลินทรีย อนุพันธของ hydroxycitric acid 2 ชนิด แสดง
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา Cladosporium herbarum ซ่ึงเปนเชื้อราชนิดหนึ่งท่ีทําใหเกิดอาการภูมิแพโดยมี
ความแรงเทียบเทา cyclohecimide แตไมมีฤทธิ์ตอเชื้อราอ่ืนหรือยีสต 

3. การศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สารสกัดดวยน้ํา และสารสกัดดวย
เอทานอลของผมสมแขกไมแสดงฤทธิ์ antioxidant เม่ือทดสอบดวยวิธี DPPH radical scavenging 
assay ท่ีระดับความเขมขนสูงสุด 2000 mg/ml. แตสารสกัดของราก ใบ และเปลืองตนแสดงสัมฤทธิ์ 
antioxidant ท่ีแรงกวาวิตามินอี ในขณะท่ีสารสกัดดวยเมทานอลของผลสมแขกก็ไมแสดงฤทธิ์ 
antioxidant เชนกัน มีรายงานการวิจัยทางคลินิกของ HCA ในคนอยูหลายรายงาน แตพบวาไมสนับ
สนับฤทธิ์ลดไขมัน หรือประสิทธิผลในการลดน้ําหนักหรือเพ่ิม fat oxidation ของ HCA ซ่ึงไม
สอดคลองกับผลการวิจัยในสัตวทดลอง อยางไรก็ตาม มีขอเสนอวาผลิตภัณฑจากสมแขกอาจมี
ประโยชนในการชวยควบคุมไมใหน้ําหนักเพ่ิมข้ึนอีกหลังจากลดน้ําหนักไดแลว โดยใชรวมกับการ
ควบคุมอาหาร ลดการบริโภคไขมันและกําลังกาย ซ่ึงยังตองพิสูจนดวยวิธีการทาวิทยาศาสตรตอไป 
ทางดานพิษวิทยาไมมีรายงานการศึกษาทางพิษวิทยาในสัตวทดลอง ผลของสมแขกใชเปนอาหารดวย
จึงถือวามีความปลอดภัย ทางภาคใตใชผลสมแขกมาปรุงอาหารเชน ตมเนื้อ ตมปลา แกงสม (สโรชา 
และคณะ, 2558) 
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 เพคติน 
                   เพคตินเปนสารประกอบโพลิเมอรท่ีพบในพืช จัดเปนสารประกอบคารโบไฮเดรต
เชนเดียวกับแปงและเซลลูโลส คนพบในศตวรรษท่ี 18 ทําหนาท่ีเปนสารทําใหเกิดจาลในทางการคา
จะสกัดเพคตินจากเปลืองผลไมตระกูลสม มะนาวมีปริมาณเพคตินสูงสุด สวนสมเขียวหวานมีปริมาณ 
เพคตินต่ําสุด (พิเชญ เทบํารุง, 2546) การสกัดแพคตินทางการคาเริ่มข้ึนในศตวรรษท่ี 20 และพัฒนา
เรื่อยๆจนถึงปจจุบัน สารประกอบเพคตินทําหนาท่ีเปนโครงสรางของเซลล และเปนสารท่ีสําคัณ
บริเวณชั้น มิดเดล ลามิลลา (Middle lamella) ท่ียึดเหนี่ยวเซลลเขาดวยกันโดยจับกับเซลลูโลส เฮมิ-
เซลลูโลส และไกลโคโปรตีนของผนังเซลลพืช โดยเฉพาะบริเวณท่ีมีเยื้อออนนุม เชน ตนออน ใบ และ
ผลไม การสกัดเพคตินนั้นจะสกัดดวยกรดแลวตกตะกอนดวยเอธิลแอลกอฮอล (Ethyl and matyl 
alcohol) จากนั้นทําใหแหง บดใหเปนผงโดยใหมีความชื้นต่ํากวารอยละ 10 เก็บไวในถุงท่ีสามารถกัน
ความชื้นได และควรเก็บไวในท่ีเย็นและแหง (พิชญา วิลาด, 2550) 

 เพคตินจําแนกตามปริมาณหมูเมธิลเอสเทอรในโมเลกุลไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ 
      1. โปรโตเพคติน เปนโพลิเมอรของกรดกาแลคทูโรนิกท่ีไมมีหมูเมธิลเอสเทอร   
ไมละลายน้ํา แตสามารถเปลี่ยนเปนเพคตินท่ีแพรกระจายในน้ําไดโดยการตมในน้ํารอน โปรโตเพคติน 
ไมสามารถเกิดเจลได 
     2. กรดเพคตินิก เปนโพลิเมอรของกรดกาแลคทูโรนิกท่ีประกอบไปดวยสวนของ
หมู เมธิลเอสเทอร เกิดจากโปรโตเพคตินขณท่ีผลไมสุก กรเพคตินิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูงเรียกวา    
เพคติน 
     3. กรดเพคตินเปนอนุพันธของกรดเพคตินิกท่ีมีโซเกิดข้ึนเม่ือผลไมสุกเต็มท่ีหรือ
สุกงอก   ถาหมูเมธิลเอสเทอรของกรดเพคตินิกสั้นๆถูกไฮโดรไลซออกหมดจะทําใหกรดเพคตินซ่ึงไม
สามารถเกิดเจลได 
  กลไกการเกิดเจลจากเพคติน แบงออกเปน 2 ลักษณะ (เจนจิรา ตันติพิริยะและคณ, 
2549) 

1. การเกิดเพคตินเจลท่ีมีหมูเมท็อกซิลสูง 
ในการเกิดเจลของเพคตินไดจะตองมีปริมาณน้ําตาล และกรดท่ีเหมาะสม

เทานั้น ท้ังนี้เนื่องจากสายเพคตินจะถูกดึงน้ําออก มีผลทําใหเพคตินมีประจุลบ อาจทําใหลดแรง
ระหวางสายโซ (chain-chain interaction) คาพีเอชท่ีเหมาะสมในการเกิดเจลของเพคตินชนิดท่ีเกิด
เจลไดชาและเร็วนั้นคือพีเอชเทากับ 3.2 และ 3.4 ตามลําดับ ท่ีคาพีเอชต่ํา คาความแข็งแรงของเจล 
(gel strength) จะเพ่ิมมากข้ึนและอุณหภูมิในการเกิดเจลก็จะเกิดข้ึนดวย สภาวะท่ีเหมาะสมในการ
เกิดเจลนั้นมีหลายปจจัย ท่ีระดับความเขมขนของน้ําตาลสูงๆ พบวาพีเอชจะเพ่ิมข้ึน โดยน้ําตาลจะมี
ผลตอการเกิดเจล โดยพบวาหากใชกลูโคสไซรัปแทนน้ําตาลจะมีผลทําใหคาความแข็งแรงของเจล 
ลดลงแตตองใชอุณหภูมิในการเกิดเจลเพ่ิมข้ึน การใชน้ําตาลฟรุกโตสทดแทนน้ําตาล จะมีผลตอคา
ความแข็งแรงของเจลนอยแตจะมีผลตอการลดลงของอุณหภูมิในการเกิดเจล 

2. การเกิดเพคตินเจลท่ีมีหมูเมท็อกซิลต่ํา 
ในการเกิดเจลของเพคตินท่ีมีหมูเมท็อกซิลต่ํานั้นข้ึนอยูกับหลายๆปจจัย ไดแก 

ปริมาณ Ca2+ คาพีเอช ปริมาณของน้ําตาล ปริมาณของเพคติน ซ่ึงปจจัยเหลานี้ข้ึนอยูกับอุณหภูมิใน
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การเกิดเจลและคาความแข็งแรงของเจลท่ีตองการ ในการเตรียมเจลเพคตินมาตรฐานตอง
ประกอบดวยคาพีเอช 3.0 ปริมาณรอยละ 30 โดยใหเพคตินรอยละ 1 และสารประกอบแคลเซียม 
โดยเพคตินชนิดนี้จะไมสามารถเกิดเจลไดหากมีปริมาณแคลเซียมไมเพียงพอ แตถาหากเพ่ิมปริมาณ
แคลเซียม คาความแข็งแรงของเจลก็จะเพ่ิมจนถึงจุดหนึ่งแลวลดลง อุณหภูมิในการเกิดเจลก็จะ
เพ่ิมข้ึนจากอุณหภูมิปกติและจุดเดือดจะเพ่ิมข้ึนตาม ความแข็งท่ีเพ่ิมข้ึน การเพ่ิมข้ึนของคา water 
activity (aw) เนื่องจาการละลายของน้ําเพ่ิมข้ึน จะสามารถเกิดเจลไดงาย ถึงแมวาจะมี Ca2+ ต่ําและ
เปนเพคตินท่ีไมไวตอ Ca2+ หากตองการเพ่ิมน้ําตาลเพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 60 ก็จะตองใช Ca2+ เพ่ิมมาก
ข้ึนตามปริมาณน้ําตาลท่ีเพ่ิมมากข้ึน ในเนื้อเยื้อของผักและผลไมจะมีเพคตินอยู ซ่ึงมีลักษณะคลายวุน 
เม่ือผักและผลไมถูกความรอน เพคตินจะถูกสกัดออกมา ฉะนั้นการตมเนื้อผลไมจึงเปนการชวยใหเพ
คตินถูกสกัดออกมากข้ึน ผลไมบางอยางจะมีเพคตินนอยมาก การทําแยมจึงตองเติมเพคตินลงไปดวย 
เพราะเพคตินจะชวยทําใหเกิดเจลเม่ือใชปริมาณกรดและน้ําตาลท่ีเหมาะสมปริมาณเพคตินท่ีพบใน
ผลไมจะแตกตางกัน ดังตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณเพคตินโดยเฉลี่ยท่ีพบในผลไม 

ชนิดของผลไม                                     ปริมาณเพคติน (รอยละ) 
              ผลมะมวงหมิพานต (หลังเก็บเก่ียว 2 วัน)                        0.27 
              ฝรั่ง                                                                    0.14 
              สมซา                                                                  0.14 
              กระเจี๊ยบ                                                             2.5 
              สมเขียวหวาน                                                        0.03 
              มะนาว                                                                2.04 
              ตะลิงปลิง                                                             1.14 
              มะกอกฝรั่ง                                                           0.12 
              แอปเปล                                                              0.5 - 1.6 
              กากแอปเปล                                                         1.5 - 2.5 
              กลวย                                                                  0.7 - 1.2 
              หัวบีบ                                                                 1.0 
              แครอท                                                                0.2 - 0.5 
              มะมวง                                                                0.4 - 0.42 
              เปลือกสม                                                             3.5 - 5.5 
              มะละกอ                                                              0.66 - 1.0 
             ลูกพีช                                                                  0.67 - 0.90 
             สับปะรด                                                               0.68 - 0.7 
             มะขาม                                                                 1.71 
             มะเขือเทศ                                                             0.2 - 0.6 
ท่ีมา (นัยทัศน ภูศรันย, 2529 หนา 20) 
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 น้ําตาล 
          น้ําตาล คือ ผลึกซูโครส ซ่ึงมีสูตรทางเคมีเปน คารบอน ไฮโดรเจน และ ออกซิเจน 
สามารถผลิตไดจากพืชชนิดตาง ๆ เชน ออย หัวบีท มะพราว ตาล และหัวเมเปล แตท่ีนิยมทําเปน
อุตสาหกรรมคือ น้ําตาลท่ีไดจากออย และบีท น้ําตาลจะมีรสหวานและใหพลังงานแกรางกายรวมถึง
สารกันบูด และใชยืดอายุของผลิตภัณฑอาหาร เชน ผลไมแชอ่ิม และผลไมกวนชนิดตางๆซ่ึงโครงสราง
ทางเคมีของน้ําตาล ดังแสดงในภาพท่ี 1 

 

 
ภาพท่ี 2.1 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาล 
ท่ีมา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, 2558 หนา 1) 
 

ผลิตภัณฑตางๆท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบเชน ลูกกวาด น้ําเชื่อมตาง ๆ แยม เยลลี่ 
ผลไมแชอ่ิมและผลไมกวน ซ่ึงน้ําตาลจะมีบทบาทท่ีสําคัญในการประกอบอาหาร คือ สารใหความ
หวาน ชวยให เนื้อขนมมีลักษณะดีทําใหอาหารมีสีสันนารับประทาน เพ่ิมคุณคาทางอาหาร และชวย
ถนอมอาหาร 

ปริมาณน้ําตาลท่ีใชในการผลิตแยมข้ึนอยูกับปริมาณและคุณภาพของเพคตินในน้ํา
ผลไมแตระดับท่ีเหมาะสมคือ รอยละ 67.5 ซ่ึงเพคตินจะเกิดเปนรางแหและเจลมีลักษณะแข็งแรง
สูงสุด (ทวีเกียรติ ฉวีพงษประทีบ, 2529)  

ในน้ําตาลทราย 100 กรัม จะมีองคประกอบทางเคมีหลายอยางดวย เชน ปริมาณ
ของแคลอรี่ รอยละ 38.5 มีคารโบไฮเดรตรอยละ 99.5 มีความชื้นรอยละ 0.5 และสวนองคประกอบ
ทางเคมีอ่ืนๆ เชน ไขมัน โปรตีน และ วิตามินตางๆจะไมพบในน้ําตาล (บังอร บุญชู, 2547) 

บทบาทของน้ําตาลท่ีสําคัญตออุตสาหกรรม ไดแก 
1. ใหกลิ่นรสแกอาหาร การใชน้ําตาลเพียงเล็กนอยทําใหอาหารมีกลิ่นรสดีข้ึน 

อาหารหลายชนิดท่ีมีรสเปรี้ยวใสน้ําตาลลงไปทําใหความเปรี้ยวลดลง 
2. ใหความหนืด น้ําตาลท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารจะชวยสรางความหนืดใหแก

อาหาร ซ่ึงจะมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร 
3. ปองกันการหืนของอาหาร น้ําตาลซูโครสมีคุณสมบัติปองกันการหืนของ

อาหารได เนื่องจากการละลายของน้ําตาลทําใหออกซิเจนลดลง 
4. แรงดันออสโมติก (Osmotic pressure) น้ําตาลสามารถถึงความชื้นออกจาก

อาหารได เชน ทําใหผลไมแหงเร็วข้ึน ซ่ึงแรงดันออสโมติกจะข้ึนอยูกับความเขมขนของน้ําตาล 
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5. ความสามารถในดานการเจริญเติบโตของจุลินทรีย น้ําตาลมีคุณสมบัติท่ีจะ
ปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียได ซ่ึงผลิตภัณฑตองมีความเขมขนของน้ําตาลสูงพอ เชน แยม 
เยลลี่ หรือผลไมแชอ่ิม อาหารประเภทนี้มีน้ําตาลเกินรอยละ 66 ซ่ึงสูงมากพอท่ีจะทําใหอาหารเก็บได
นานโดยไมเสีย โดยน้ําตาลจะทําหนาท่ีดึงน้ําออกจากเซลลของจุลินทรียจนทําใหจุลินทรียไมสามารถ
เจริญเติบโตได 

6. ความสามารถในการละลาย การนําน้ําตาลทรายไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร
สวนใหญจะตองมีการละลายน้ําตาลเปนน้ําเชื่อมทําใหสวนประกอบไมจับตัว และทําใหสวนผสม
กระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ 

7. ชวยในการเกิดเจล น้ําตาลจะชวยใหเพคตินเกิดเจลโดยน้ําตาลจะทําหนาท่ีดูด
น้ําออกจากโมเลกุล ทําใหเกิดการละลายของเพคตินลง ในขณะเดียวกันตองมีกรดในปริมาณท่ี
เหมาะสมโดยไฮโดรเจนไอออน (H+) จากกรดจะชวยลดจํานวนประจุลบของหมูคารบอกซิลใหนอยลง
ทําใหลดการพลักกันระหวางประจุลบระหวางหมูคารบอกซิลสงผลใหสายของเพคตินโมเลกุลเขามา
ใกลกันไดและเกาะตัวเปนโครงตาขาย 
 กรด 
       กรดมีความสําคัญตอรสของแยม ชวยใหเจลมีความอยูตัวและปองกันการตกผลึกของ
น้ําตาล แตถามีกรดมากเกินไปก็จะทําลายการอยูตัวของเจลได โดยปกติความเปนกรดดางของแยมอยู
ระหวาง pH 2.8-3.5 แตท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ pH 3.2 (ไพบูลย กรดงาม, 2532 อางโดย นพรัตน วงศ
หิรัญเดชา, 2549) กรดท่ีใชในแยมสวนใหญมีอยูแลวตามธรรมชาติ แตปริมาณอาจไมเพียงพอจึงตองมี
การเติมกรดอินทรียลงไปเพ่ือลดระดับความเปนกรดดางใหเหมาะสมในการเกิดเจล เพ่ือปรับรสชาติ
เหมาะสม รวมท้ังเนนกลิ่นสรของผลไมใหดีข้ึน กรดอินทรียท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑแยมคือ กรดซิตริก 
กรดมาลิก กรดทารทาริก และกรดแลกติก 
 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  
 มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ (2559) ไดศึกษาปริมาณการใชสารใหความหวาน
ฟรุกโทสไซรัปและซูคราโลส ทดแทนน้ําตาลซูโครสในผลิตภัณฑผลไมไทยซ่ึงประกอบดวย เนื้อ
กระเจี๊ยบ 16 กรัม, ฝรั่งกิมจู 19 กรัม, สับปะรด 19 กรัม, น้ําสับปะรด 40.5 กรัม, น้ํากระเจี๊ยบ 3 
กรัม, เพคติน 1.5 กรัม, ผงวุน 1.5 กรัมและน้ําตาล 27 กรัม  โดยศึกษาสารใหความหวาน 2 รูปแบบ 
คือ ทําการทดแทนการใชน้ําตาลซูโครสดวยฟรุกโทสไซรัป ในสัดสวนเทากับ 1:1, 1:2 และ 2:1 โดย
การทดสอบในรูปแบบท่ี 1 พบวา ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาล
ซูโครสดวยน้ําเชื่อมฟรุกโทส แยมสูตรท่ีใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสเทากับ 1:1 ไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุด ดังนั้นจึงถูกแลกเพ่ือนําผลการทดลองไปศึกษารูปแบบตอไป คือ การใชสารใหความหวานซู
คราโลส  แทนน้ําตาลซูโครสระดับตางๆ รวมกับฟรุกโทสไซรัป โดยแปรผันสัดสวนของซูโครส:ซู
คราโลส 6 ระดับ คือ 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 (รอยละโดยน้ําหนัก) 
เปรียบเทียบกับสูตรแยมพ้ืนฐาน AA ผลการทดสอบในรูปแบบท่ี 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส
ของผูทดสอบชิมแยมผลไมรวมท้ัง 7 สูตร พบวา สูตร S3 มีคาคะแนนมากท่ีสุด เทากับ 683 ซ่ึง
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ประกอบดวย  ซูคราโลสทดแทนน้ําตาลซูโครสไดในสัดสวน 80:20 โดยแยมสูตร S3 มีคาสี ความ
หวาน สเปรด ความชอบรวม เทากับ 6.93, 6.83, 6.85 และ 6.90 
 
ตารางท่ี 2.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาล
ฟรุกโทส 
        สัดสวน 
ซูโครส : ฟรุกโทส             สี              ความหวาน              สเปรด        ความชอบรวม 
         (รอยละ) 
           1:0 AA            5.55±0.99b        4.85±1.49b             6.75±1.33      6.30±1.17ab 
           1:1                 7.20±1.15a        7.10±2.02a             7.20±1.00      6.85±1.66a 
           2:1                 6.85±0.93a        6.70±1.34a             6.95±1.19      6.35±0.81ab 
           1:2                 5.10±1.02b        6.95±1.53a             6.55±1.14      5.60±1.35b 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีรอยละ 95  
ท่ีมา (มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ, 2559) 
 
 ตารางท่ี 2.2 แสดงผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาลซูโครส 
ดวยน้ําตาลฟรุกโทส เทากับ 1:0 คือสูตรแยมพ้ืนฐาน และซูโครสตอฟรุกโทส เทากับ 1:1, 1:2 และ 
2:1 ผลทางประสาทสัมผัสพบวา แยมสูตรท่ีใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสเทากับ 1:1 ไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดดานสี 7.20, ความหวาน 7.10, ความชอบรวม 6.85 และการสเปรด 7.20 ดังนั้นสูตรแยมท่ี
ใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสไซรัปท่ี 1:1 จึงถูกเลือกเพ่ือศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสแทน
น้ําตาลซูโครสระดับตางๆ รวมกับฟรุกโทสไซรัป 
 
ตารางท่ี 2.3 ผลการประเมินความชอบของแยมผลไมสูตรทดแทนซูโครสดวยน้ําเชื่อมฟรุกโทสและ   
ซูคราโลส 

แยม                   สี                ความหวาน               สเปรด          ความชอบรวม 
  AA                6.33±0.39             4.60±0.35c              6.50±0.07          6.00±0.14 
  S1                5.68±0.06             5.38±0.35bc              6.30±0.07          5.73±0.18 
  S2                6.70±1.48             6.63±1.09ab                6.88±0.67          6.75±1.06 
  S3                6.93±0.74             6.83±0.60a               6.85±0.84          6.90±0.98 
  S4                5.98±0.18             5.98±0.18ab              5.95±0.42          6.08±0.10 
  S5                6.53±0.35             5.80±0.15abc             5.95±0.28          6.28±0.10 
  S6                6.48±0.45             6.15±0.21ab              6.20±0.14          6.28±0.25 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตางกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีรอยละ 95  
ท่ีมา (มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ, 2559) 
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 จากตารางท่ี 2.3 ผลการประเมินความชอบของแยมสูตรทดแทนน้ําตาลทรายดวยน้ําเชื่อม
ฟรุกโทสและซูคราโลส ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมแยมผลไมรวมท้ัง 7 สูตร 
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางดานสี สเปรด และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ ยกเวนคุณลักษณะดานความหวาน พบวา สูตร S3 มีคาคะแนนมากท่ีสุด 6.83 ซ่ึง
ประกอบดวยสารซูคราโลสทดแทนน้ําตาลซูโครสไดในสัดสวน 80:20 โดยคะแนนดาน S3 มีคาสี 
ความหวาน สเปรด ความชอบโดยรวม เทากับ 6.93, 6.83, 6.85 และ 6.90 
 
 พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ (2557) ศึกษาปริมาณซูโครสและปริมาณกรดซิตริกท่ีเหมาะสม
ในการผลิตแยมมะเฟอง โดยมีสวนผสมหลัก คือ เนื้อมะเฟองรอยละ 69 น้ํามะเฟองรอยละ 30 และ
เพคตินรอยละ 1 โดยแปรผันซูโครส 2 ระดับ คือ รอยละ 40 และ 50 โดยน้ําหนักของสวนผสมหลัก 
และปริมาณกรดซิตริก 2 ระดับ คือ รอยละ 0.2 และ 0.3 โดยน้ําหนักของสวนผสมหลัก พบวา
ปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมมะเฟอง คือ การเติมปริมาณซูโครสรอยละ 
50 และกรดซิตริกรอยละ 0.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงท่ีสุดเปน 65.67 Brix คาความแข็งแรง
ของเจลสูงท่ีสุดเปน 0.10 นิวตัน และไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานคาสี กลิ่นรส ลักษณะ
ปรากฏ การแผกระจาย และความชอบโดยรวมสูงสุด 
 
ตารางท่ี 2.4 คาพีเอชและปริมาณกรดท้ังหมดของแยมมะเฟองท่ีมีปริมาณซูโครสและกรดแตกตางกัน 
          สัดสวน 
     ซูโครส : กรดซิตริก                   คาพีเอช                               ปริมาณกรดท้ังหมด 
         (รอยละ)                                                                              
        40 : 0.2                             3.26±0.01a                                 0.38±0.11c 
        40 : 0.3                             3.00±0.15b                                 0.57±0.02a 
        50 : 0.2                             3.26±0.06a                                 0.33±0.00d 
        50 : 0.3                             2.99±0.25b                                 0.46±0.22b 
หมายเหตุ อักษรท่ีแตกตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
ท่ีมา (พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ, 2557) 
 
 จากตารางท่ี 2.4 พบวา การเติมกรดซิตริกในปริมาณท่ีมากข้ึนมีผลใหคาพีเอชลดลง ซ่ึง
สอดคลองกับกรดเพ่ิมข้ึน สวนผลการวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดเทียบกับกรดซิตริก พบวา การเติม
ซูโครสรวมกับกรดซิตริกไมมีผลตอปริมาณกรดท้ังหมด โดยการเติมซูโครสรอยละ 40 และกรดซิตริก 
รอยละ 0.3 โดยน้ําหนัก มีปริมาณกรดท้ังหมดสูงท่ีสุดเปนรอยละ 0.57 สวนการเติมซูโครสรอยละ 50 
และกรดซิตริกรอยละ 0.2 โดยน้ําหนัก มีปริมาณกรดท้ังหมดต่ําท่ีสุดเปนรอยละ 0.33 
 
 

 
 



13 
 

ตารางท่ี 2.5 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมมะเฟองท่ีมีปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ี
แตกตางกัน 
           สัดสวน 
   ซูโครส : กรดซิตริก        สี            ความหวาน                สเปรด            ความชอบรวม 
          (รอยละ) 
      40 : 0.2              6.20±1.27b        5.40±1.59             6.27±1.57ab         6.23±1.19b 
      40 : 0.3              5.97±1.25b        5.67±1.60             6.27±1.46ab         6.33±1.09ab                            
      50 : 0.2              6.27±1.28b        5.37±1.47              6.03±1.59b          5.93±1.28b 
      50 : 0.3              7.07±0.64a        5.60±1.13              6.90±0.88a          6.83±0.53a 
หมายเหตุ อักษรท่ีแตกตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
ท่ีมา (พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ, 2557) 
 
 จากตารางท่ี 2.5 การศึกษาปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมมะเฟอง 
พบวา ปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในแยมมะเฟอง คือ การเติมซูโครสรอยละ 50 และ
กรดซิตริกรอยละ 0.3 โดยน้ําหนัก โดยมีคาพีเอช่ําสุดเปน 2.99 และปริมาณกรดท้ังหมดเทากับ 0.46 
ซ่ึงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี ความหวาน สเปรด และความชอบโดยรวม 
 
 

 

 

 

 
 



บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินการศึกษา 

3.1 วัตถุดิบ 
 วัตถุดิบในการผลิตแยม 
 1.กากสมแขก เตรียมโดยการคัดเลือกสมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขนของสีท่ีระดับ 
7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G นํามาปนกับน้ําใน
อัตราสวน 1:1 กรองดวยผาขาวบาง เก็บรักษากากท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
 2. น้ําตาลทรายขาว 
 3. ซูคราโลส บริษัทเคมีภัณฑโคปอเรชั่น จํากัด (กรุงเทพฯ)  
 4. เพคติน ชนิด Low methoxy pectin บริษัทเคมีภัณฑโคปอเรชั่น จํากัด (กรุงเทพฯ)  
 5. น้ําสะอาด 
3.2 อุปกรณและเครื่องมือ 
 1. อุปกรณท่ีใชในการผลลิตผลิตภัณฑแยมสมแขก 
    -  กระทะทอง, ไมพาย 
    - กะละมัง ชามผสม ทัพพี มีด เขียง ชอน 
    - เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา Metter Toleo รุน AB 204  
    - เครื่องปนไฟฟา ยี่หอ Tefal รุน BE-122 
    - เครื่องวัดอุณหภูมิ Thercouple Type K TP-100 
 2. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางกายภาพ 
    - วิเคราะหคาสีโดยใชเครื่อง color flex รุน hunter lab: 1471 
 3. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี 
    - วิเคราะหเยื่อใย (fiber) ตามวิธี AOAC (2005) 
    - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
    - ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (A.O.A.C 1999) 
    - ปริมาณกรดท้ังหมด ในรูปกรดซิดตริก (A.O.A.C 2000) 
    - วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) ตรา Schott รุน G 0840 
    - ปริมาณของแข็งท้ังหมด โดยวิธี A.O.A.C. (2000) 
    - วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.1999) 
    - วิเคราะหพลังงาน โดยใชใปรแกรม Thai Nurti Survey (คณะเวชศาสตรเขตรอน
,มหาวิทยาลัยมหิดล) 
 4. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางจุลินทรีย 
   - วิเคราะหจุลินทรียตามมาตรฐาน (มผช.แยม 2457) ไดแก TVC, ยีสต และรา 
3.3 ข้ันตอนและวิธีการ 
 3.3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตแยมสมแขก 
        รับซ้ือสมแขกจากแหลงขายในจังหวัดยะลาและปตตานี นํามาบรรจุพลาสติก คัดเลือก
สมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขนของสีท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell 
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book of color 2.5 R – 10 G เก็บรักษาสมแขกท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เม่ือนํามาใชจะ
ละลายน้ําแข็งกอนโดยแชตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ปนเนื้อสมแขกกับน้ํา 1:1 กรองดวยผาขาวบาง 2 
ชั้น บีบและแยกน้ําเพ่ือนํากากมาผลิตแยมสมแขก 3 สูตร (ตารางท่ี 1) ดัดแปลงโดยใชข้ันตอนการ
ผลิตแยมสมแขกตามวิธีของ นพรัตน วงศหิรัญเดชา (2554) และนัยทัศน ภูศรันย (2529) โดยใช เพ
คตินรอยละ 0.03 ของน้ําหนัก ข้ันตอนการผลิตแยมสมแขก แสดงดังภาพท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 ปริมาณของกากสมแขก น้ํา น้ําตาลและเพคตินในแตละสูตร 

สวนผสม (g) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
      กากสมแขก 
      น้ํา 
      น้ําตาล 
      เพคติน 

           10 
           45 
           45 

0.03 

15 
30 
55 

0.03 

20 
20 
60 

0.03 
ท่ีมา (ดัดแปลงมาจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554 และนัยทัศน ภูศรันย, 2529) 

 
นําเนื้อสมแขกกับน้ํา 1:1  

 
 

ปนใหละเอียด 
   
 

กรองแยกกากดวยผาขาวบาง 2 ชั้น 
 
 

นํากากสมแขก 10, 15 และ 20 กรัม 
 
 

ผสมกากสมแขกกับน้ํา  
 
 

ตมจนเดือด 
 
 

เติมน้ําตาลรอยละ 45, 55, 60 ท่ีผสมเพคตินรอยละ 0.03 ของน้ําหนักท้ังหมด 
 

ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ท่ีมา (ดัดแปลงจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554, หนา 5และ นัยทัศน ภูศรันย, 2529, หนา 24) 
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ตมจนน้ําตาลละลาย 
 

 
วัดอุณหภูมิได 104-105 องศาเซลเซียส 

วัดของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดไมนอยกวา 65 องศาบริกซ 

 
ลดอุณหภูมิแยมลง 90 องศาเซลเซียส 

 
บรรจุในขวดท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 20 นาที 

 
 

ทําใหเย็นทันทีท่ีอุณหภูมิหอง 
 
ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา (ตอ) 
ท่ีมา (ดัดแปลงจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554, หนา 5และ นัยทัศน ภูศรันย, 2529, หนา 24) 
 
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale ทางดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวมโดยใชผูทดสอบชิมท้ังหมด 40 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ Randomized completely block design; RCBD) 
แลววิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาง คัดเลือกชุดการทดลองท่ีมีคะแนน
ความชอบสูงสุดไปใชในขอตอไป 
 3.3.2 ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสม
แขก แคลอรี่ต่ํา 
     นําสูตรแยมสมแขกท่ีไดรับการยอมรับสูงจากขอ 1 มาผลิตแยมแคลอรี่ต่ําโดยใชซูคราโลส 
ซ่ึงเปนสารใหแคลอรี่ต่ําทดแทนน้ําตาล ใชอัตราสวนของซูคราโลสตอน้ําตาลทราย เทากับ 100:0 
(สูตรควบคุม), 25:75, 50:50 และ 75:25 และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส
ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Points 
Hedonic Scale (คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมาก) โดยใชผูทดสอบ
ชิมท้ังหมด 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ Randomized completely 
block design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการ
ทดลองดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) (วิศิษย เกตุปญญาพงศ, 2548) 
คัดเลือกชุดการทดลองท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดไปใชในขอตอไป 
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 3.3.3 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
    จากขอ 2 นําผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอต่ําท่ีมีคุณลักษณะดานตางๆ และการยอมรับ
สูงสุดมาศึกษาคุณลักษณะ 
  คุณลักษณะทางกายภาพ 
  - วิเคราะหคาสี 
  - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
  - ความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Viscometer Model DV1 MLVT 
“Brookfield”) และหัววัด UL-Adapter ประเทศสหรัฐอเมริกา 
  คุณลักษณะทางเคมี 
  - วิเคราะหเยื่อใย (fiber) ตามวิธี AOAC (2005) 
  - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
  - ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (A.O.A.C 1999) 
  - ปริมาณกรดท้ังหมด ในรูปกรดซิดตริก (A.O.A.C 2000) 
  - วัดคาความเปนกรด-ดาง (ph meter) ตรา Schott รุน G 0840 
  - ปริมาณของแข็งท้ังหมด โดยใช refractometer ตรา Atago รุน PAL-2 
  - วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.1999) 
  - วิเคราะหพลังงาน โดยใชโปรแกรม Thai Nurti Survey (คณะเวชศาสตรเขตรอน, 
มหาวิทยาลัยมหิดล) 
  คุณลักษณะทางจุลินทรีย 
  - จุลินทรียท้ังหมด (TVC) (BAM, 2000) 
  - ยีสต และรา (BAM, 2000) 
  
 3.3.4 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
    ทําการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 
200 คน ทดสอบเพ่ือหาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคสมแขกแคลอรี่
ต่ําและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัส โดยใชคะแนนแบบ 9 Points 
Hedonic Scale ประเมินผลโดยการหาคารอยละจากคะแนนการประเมินของผูบริโภค 
  

 



บทท่ี 4 
ผลการทดลอง 

4.1 ศึกษาสูตรแยมพ้ืนฐานในการผลิตแยมสมแขก 
 ผลการศึกษาการผลิตแยมสมแขกโดยดัดแปลงสูตรจากงานวิจัยของนพรัตน วงศหิรัญเดชา 
(2554) และนัยทัศน ภูศรันย (2529) (ตารางท่ี 4.1) โดยคัดเลือกสมแขกจากความเขมขนของสี         
ท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G มาศึกษา
คุณสมบัติทางเคมี ไดแกคาพีเอช พบวา มีคาเทากับ 3.05±0.01 จึงจัดเปนผลไมท่ีมีคาพีเอชตํ่า      
และมีความเปนกรดสูงมาก (high acid food) ซ่ึงมีคาพีเอชต่ํากวา 3.7 (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 
2558) วิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับรอยละ 69.6 ซ่ึงเปนไปตามกระทรวงสาธาณสุข 
(2543) ท่ีระบุวา แยมตองมีสารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก ผลิตแยมสมแขกสูตร
พ้ืนฐานตามวิธีการผลิต ดังภาพท่ี 3.1 ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 40 คน โดยวิธี 9-point hedonic 
scale ประเมินดานลักษณะปรากฏ ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณสมแขก น้ํา น้ําตาล และเพคตินในแตละสูตร 

สวนผสม (g) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
      กากสมแขก 
      น้ํา 
      น้ําตาล 
      เพคติน 

10 
45 
45 

  0.03 

15 
30 
55 

  0.03 

20 
20 
60 

  0.03 
ท่ีมา (ดัดแปลงมาจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554 และนัยทัศน ภูศรันย, 2529) 
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการทดสอบคุณลักษณะดานตางๆของแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร 
สูตร คุณลักษณะ 
 ลักษณะปรากฏ      สี          กล่ิน           รสชาติ       เนื้อสัมผัส       การสเปรด  ความชอบรวม 
1 7.40±1.16a      7.15±1.41a   5.70±1.21c  7.05±0.95a   7.08±1.27a   6.93±1.23a    7.25±1.09a 

2  6.33±1.44b     6.20±1.47b   6.70±1.23a  6.70±0.93b   6.50±1.22b   6.65±1.89a    6.88±1.12b 

3  5.43±1.51c     5.88±1.44c   6.18±1.16b  6.40±1.20b   5.63±1.41c    5.65±1.99b   6.03±1.37c 

หมายเหตุ: คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 
 จากตารางท่ี 4.1 ผลการทดสอบทางประสามสัมผัสของผลิตภัณฑแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐาน 
พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 1 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
การสเปรด และความชอบรวมมากท่ีสุด เฉลี่ยเทากับ 7.40±1.16, 7.15±1.41, 7.05±0.95, 
7.08±1.27, 6.93±1.23 และ 7.25±1.09 ตามลําดับ แยมสมแขกจากสูตรท่ี 1 มีรสชาติหวานอม
เปรี้ยว มีลักษณะปรากฏผิวหนาเปนแผนฟลมมันวาว มีความคงตัวมาก ไมมีลักษณะของน้ําไหลเยิ้ม 
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เนื้อสัมผัสมีลักษณะเรียบเนียนเปนเนื้อเดียวกัน สามารถปาดไปบนแผนขนมปงไดโดยงาย และมีการ
กระจายตัวสมํ่าเสมอ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก (คะแนน
ระหวาง 7-8) ยกเวนดานกลิ่น ซ่ึงสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานกลิ่นนอยท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 5.70±1.21 ท้ังนี้
อาจเปนเพราะกากสมแขกท่ีมีปริมาณนอยเพียงรอยละ 10 จึงทําใหมีกลิ่นตามธรรมชาตินอย จากการ
ทดสอบคุณลักษณะดานตางๆจะเห็นไดวาสูตรท่ี 1 ผูบริโภคใหคะแนนทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด  
จึงนําสูตรท่ี 1 ไปใชในการศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
4.2 ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 นําสูตรพ้ืนฐานของแยมสมแขกท่ีผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุดจากข้ันตอนการผลิตท่ี 4.1 มา
ผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดยใชซูคราโลส ซ่ึงเปนสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ใน
อัตราสวนของซูคราโลสตอน้ําตาลทราย 4 ระดับท่ีรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 นํามา
ผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ลักษณะของแยมสมแขกท่ีไดจากสูตรการผลิตท้ัง 4 สูตร มีลักษณะท่ี
แตกตางกัน ดังแสดงในภาพ 4.1  
 

 
          สูตรควบคุม                  25:75                       50:50                     75:25 
 
ภาพท่ี 4.1 ผลิตภัณฑแยมสมแขกอัตราสวนสารใหความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท้ัง 4 ระดับ  
 
 จากนั้นนํามาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส โดยใชคะแนน 9-point hedonic scale 
โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน 
ทดสอบคุณลักษณะ ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบ
รวม พบวา เม่ืออัตราสวนซูคราโลสตางกัน คะแนนความชอบรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ดังแสดงผลในตารางท่ี 4.2 
 
 
 
 
 
 



20 
 

ตารางท่ี 4.3 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท้ัง 4 ระดับ 
  สูตร 
 

คุณลักษณะ 
ลักษณะ          สี               กล่ิน        รสชาติ         เนื้อสัมผัส    การสเปรด   ความชอบ
รวม 
ปรากฏ                      

0:100 
25:75 
50:50 
75:25 

 6.30±1.59b    6.30±1.35b  6.23±1.48b  6.00±1.53b    6.30±1.81b  6.60±1.76b   6.47±1.52b 
 6.43±1.63b    7.10±1.19a  6.90±1.12a  7.03±1.33a     6.43±1.28b   6.70±1.35b   7.43±1.26a 
 7.03±1.44a    6.60±1.28b  7.07±1.31a  7.33±1.40a      7.07±1.31a  7.33±1.22a    7.20±1.17a 
 5.67±0.79c    5.90±0.79c    5.50±0.76c  5.73±0.89c     5.77±0.76c   5.80±0.79c   5.90±0.54c 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
     อักษร abc กํากับท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
 ดานลักษณะปรากฏ พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทราย
ท่ี 0:100, 25:75, 50:50 และ75:25 เม่ือนํามาผลิตเปนแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําและทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวา มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏเทากับ 6.30, 6.43, 7.03 และ 5.67 
ตามลําดับ โดยแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่าท่ีใชอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 50:50 มีคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏสูงท่ีสุดเนื่องจากมีลักษณะปรากฏผิวหนาเปนแผนฟลมมันวาว มีสีเขียว
ปนเหลืองและมีการกระจายตัวสมํ่าเสมอ 
 
 ดานสี พบวา ผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท้ัง 4 สูตร มีคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสดานสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยอัตราสวนของสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ีรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 ไดรับคะแนนความชอบ
เทากับ 6.30, 7.10, 6.60 และ 5.90 ตามลําดับ แยมท่ีใชอัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลส
ตอน้ําตาลทรายท่ี 25:75 มีคะแนนความชอบดานสีมากท่ีสุด เนื่องจากผลิตภัณฑเปนสีเหลืองสมซ่ึง
เปนสีธรรมชาติของเนื้อสมแขก ซ่ึงสีของเนื้อสมแขกเกิดจากรงควัตถุพวก Gamboge ซ่ึงเปนรงควัตถุ
สีเหลือง (Wikipedia, 2016) ในขณะท่ีสูตรควบคุมซ่ึงใชน้ําตาลรอย 100 มีสีเขียวเขม และเม่ือเพ่ิม
อัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลสมากข้ึน (รอยละ 50 และ 75) จะทําใหแยมมีสีเหลืองและ
ใสมากข้ึน ซ่ึงแตกตางจากสีธรรมชาติของสมแขก 
 
 ดานกล่ิน พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ี 0:100, 
25:75, 50:50 และ 75:25 เม่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา มีคะแนนความชอบดานกลิ่น
เทากับ 6.23, 6.90, 7.07 และ 5.50 ตามลําดับ จะเห็นไดวาท่ีระดับรอยละ 50:50 ซ่ึงมีปริมาณ       
ซูคราโลสรอยละ 0.02 มีคะแนนดานกลิ่นสูงสุดเทากับ 7.07 คะแนน  
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 ดานรสชาติ พบวาเม่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา อัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 มีคะแนนความชอบ
ดานรสชาติเทากับ 6.00, 7.03, 7.33 และ 5.73 ตามลําดับ จะเห็นไดวาอัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานท่ี 50:50 มีคะแนนความชอบดานรสชาติมากท่ีสุด การทดแทนปริมาณซูคราโลสในน้ําตาล
ทรายมากกวารอยละ 50 อาจะทําใหผลิตภัณฑแยมสมแขกมีรสชาติหวานมากเกินไป ซ่ึงรสหวาน     
ท่ีเกิดข้ึนจากซูคราโลสซ่ีงเปนสารใหความหวาน ระดับความหวานจะข้ึนอยู กับปริมาณของ              
ซูคราโลส นักวิทยาศาสตรพบวา ซูคราโลสมีความหวานเปนประมาณ 320 - 1,000 เทาของน้ําตาล            
(อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 
 
 ดานเนื้อสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่าท้ัง 4 สูตร มีเนื้อสัมผัสท่ีแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาสูตรท่ีคะแนนมากท่ีสุด คือ อัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 50:50 ไดคะแนน 7.07 รองลงมาสูตรท่ี 25:75, 0:100 
และ 75:25 ไดคะแนน 6.43, 6.30 และ 5.77 ตามลําดับซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน เนื่องจากแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีลักษณะเปนเจล ก่ึงแข็งก่ึงเหลวมีความเขมเหนียว
พอเหมาะ สามารถปาดหรือทาบนขนมปงได การเพ่ิมความเขมขนของน้ําตาลในแยมจะลด
ความสามารถในการละลายของเพคติน ทําใหเพคตินเกิดรางแหข้ึนซ่ึง  ทําใหเจลมีความแข็งแรง      
ถาลดน้ําตาลลงจะตองใชปริมาณเพคตินท่ีสูงข้ึนเพ่ือใหเจลมีความแข็งแรงเทากัน (วัชระ เวียงแกว, 
2549) ในแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําไดลดความเขมขนของปริมาณน้ําตาลและใชปริมาณเพคตินต่ําเพียง
รอยละ 0.03 เนื่องจากสมแขกเปนผลไมท่ีมีองคประกอบของเพคตินคอนขางสูง 
 
 ดานการสเปรด พบวา แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบวาสูตรท่ีไดคะแนนมากท่ีสุด คือ อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอ
น้ําตาลรอยละ 50:50 ไดคะแนน 7.33 ซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนดานการสเปรดแตกตางกันไป 
เนื่องจากลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมแตกตางกันข้ึนอยูกับปริมาณเพคตินท่ีใสลงไป (วิศนี วรรณนิยม, 
2552) แยมเปนผลิตภัณฑท่ีผลิตจากเนื้อผลไมหรือผัก ซ่ึงมีเพคตินจากธรรมชาติของเนื้อผลไมและผัก
ในบางสวน การเติมเพคตินจึงเปนการชวยเพ่ิมคุณภาพในการเกิดเจลของแยมใหดีข้ึน ทําใหเจลท่ีไดมี
การกระจายตัวและความยืดหยุนของเนื้อเจลในผลิตภัณฑแยมท่ีดีข้ึน โดยเพคตินท่ีใชจะข้ึนอยูกับ
ผลิตภัณฑ เชน แยมท่ัวไปจะใชเพคตินเมทอกซิลสูงแตแยมลดพลังงานหรือแยมพลังงานต่ําจะใช     
เพคตินเมทอกซิลต่ํา เปนตน (องอาจ เด็ดดวง, 2553) 
  
 ดานความชอบรวม พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 0:100, 75:25, 50:50 
และ25:75 เม่ือผลิตเปนแยมสมแขกและทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา โดยแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําท่ีใชอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 25:75 มีคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด 
เนื่องจากลักษณะโดยรวมของแยมมีการกระจายตัวไดดีไมเหลวและแข็งจนเกินไป มีสีเหลืองเขม      
ซ่ึงเปนสีตามธรรมชาติ ทําใหผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําท่ีมีอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 25:75 ในการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา  

http://haamor.com/th/%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84/
http://haamor.com/th/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA/
http://haamor.com/th/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2/
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4.3 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 นําสูตรท่ีไดรับคะแนนทางความชอบรวมสูงสุด และคุณสมบัติท่ีดีมาศึกษาลักษณะทาง
กายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย ดังนี้ 
  4.3.1 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ 

การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก คาสี 
เพ่ือบงชี้ถึงคุณลักษณะสีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ดังตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะคาสีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

คุณลักษณะทางกายภาพ คาท่ีได 
คาสี L* 
คาสี a* 
คาสี b* 

คาวอเตอร-แอกติวีตี 
ความหนืด (mPas) 

22.72±0.01 
6.43±0.02 
8.52±0.03 
0.57±0.00 

19240±0.00 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง วิเคราะหตัวอยาง 5 ซํ้า 
 
 คาสี 
  ผลการวิเคราะหคาสี L* a* และb* ของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา คา 
L* เทากับ 22.72±0.01, คาa* เทากับ 6.43±0.02 และคาb* เทากับ 8.52±0.03 ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 4.4) เนื่องจากผลิตภัณฑเปนสีเหลืองสมซ่ึงเปนสีธรรมชาติของเนื้อสมแขกท่ีทําใหผูบริโภคยอมรับ
มากท่ีสุด   สีของเนื้อสมแขกเกิดจากรงควัตถุพวก Gamboge ซ่ึงเปนรงควัตถุสีเหลืองสงผลตอคา L* 
a* และb* ของผลิตภัณฑ (Wikipedia, 2016)  
 
 คาวอเตอร-แอกติวีตี 
  ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ จึงมีผลโดยตรง
ตอการกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากคาวอเตอร-แอกติวีตี เปนปจจัยท่ีชี้
ระดับปริมาณน้ําต่ําสุดในอาหารท่ีเชื้อจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโตและใชในการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ สามารถใชคาวอเตอร-แอกติวีตีในการประเมินวาเชื้อจุลินทรียชนิดใดเปน
สาเหตุท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย ตลอดจนใชในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของอาหารท่ีเกิด
จากจุลินทรียได เชื้อจุลินทรียจะเจริญเติบโตไดภายใตคาวอเตอร-แอกติวีตีท่ีจํากัด แบคทีเรียเกือบทุก
ชนิดไมสามารถเจริญเติบโตไดท่ีคาวอเตอร-แอกติวีตีต่ํากวา 0.9 และราสวนใหญจะไมเจริญเติบโตท่ี
คาวอเตอร-แอกติวีตีต่ํากวา 0.7 (นุชนารถ ทรัพยพาณิชย, 2546 ) จากการวิเคราะหคาวอเตอร-แอกติ
วีตีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา มีคาเทากับ 0.57 พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนา
ปนนท (2546) ไดกลาววาผลิตภัณฑแยมจัดเปนอาหารก่ึงแข็งก่ึงเหลวซ่ึงมีคาวอเตอร-แอกติวีตี
ระหวาง 0.06-0.85 อีกท้ังผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีคา pH 3.05 จัดเปนอาหารกรดสูงซ่ึงกรด
จะชวยยับยั้งการเจริญของจุลิทรียไดอีกดวย 
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 คาความหนืด 
 ผลการวิเคราะหคาความหนืดแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชหัววัด UL-adapter เบอร 2 ท่ี
ความเร็วรอบ 100 RPM พบวา แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีคาความหนืดเทากับ 19240 mPs (ตารางท่ี 
4.3) ซ่ึงนอยกวาคาความหนืดของแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐาน (87215 mPs) ชนิดและสัดสวนของน้ําตาล
มีผลตอความแข็งแรงของโครงสรางของเจล ในสูตรพ้ืนฐานมีประมาณน้ําตาลกลูโคสรอยละ 100 ทํา
ใหแยมมีความหนืดและมีการยึดเกาะกันคอนขางสูง ในขณะท่ีการทดแทนซูคราโลสในสวนผสม
น้ําตาลทําใหความหนืดของแยมลดลง เชนเดียวกับการใชสารใหความหวานซอรบิทอลและไซลิทอล
ทดแทนน้ําตาลในระดับรอยละ 25-35 ในแยมมะเขือเทศ ความแข็งแรงของเจลมีคาลดลงและ
แตกตางจากแยมสูตรควบคุม (กันยารัตน, 2552) 
   
  4.3.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก คาความ
เปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิตริก ปริมาณเยื่อใย ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด ปริมาณความชื้นและปริมาณพลังงาน ซ่ึงมีรายละเอียด ดังตารางท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

คุณลักษณะทางเคมี แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิดตริก (รอยละ) 
ปริมาณเยื่อใย (รอยละ) 
ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (รอยละ) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Brix) 
ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
ปริมาณพลังงาน (กิโลแคลอรี)่ 

3.05±0.01 
6.63±0.15 
0.93±0.03 
30.86±0.12 

70.30 
37.66±0.12 

140.08  
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
  
 คาความเปนกรด-ดางและปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิดตริก) 
  พ่ีเอชของอาหารมีบทบาทสําคัญในการแปรรูปอาหารดวยความรอนเนื่องจากคา    
พีเอชของอาหารเปนปจจัยท่ีทําใหความสามารถในการทนทานตอความรอนของจุลินทรียเพ่ิมข้ึนหรือ
ลดลงซ่ึงจะมีผลตอปริมาณความรอนท่ีตองการใชในการทําลายจุลินทรียและการยับยั้งการทํางานของ
จุลินทรีย โดยสามารถแบงกลุมของผลิตภัณฑอาหารตามพีเอชไดเปน 4 กลุม คือ 1) กลุมผลิตภัณฑ
อาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา (low acid food) มีคาพีเอชสูงกวา 5.3 2) กลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดปานกลาง (medium acid food) มีคาพีเอชอยูระหวาง 4.5-5.3 3) กลุมผลิตภัณฑ
อาหารท่ีมีความเปนกรดสูง (acid food) มีคาพีเอชอยูระหวาง 3.7-4.5 4) กลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดสูงมาก (high acid food) มีพีเอชต่ํากวา 3.7 (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 2554) แยมเปน
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อาหารก่ึงแหง และมีกรดสูง โดยผลิตภัณฑแยมมีพีเอชระหวาง 2.8-3.5 (กันยารัตน บรรจงแจม, 
2552) ซ่ึงผลการตรวจสอบคา pH ของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา และปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิดตริก) 
พบวา pH อยูในชวง 3.05 และปริมาณกรดท้ังหมดเทากับ 6.63 (ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงอาหารท่ีมีคา pH 
ต่ํากวา 4.6 สามารถปองกันการเสื่อมเสียของอาหารจากจุลินทรียได (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 
2547) 
 
 ปริมาณเย่ือใย 
  จากการวิเคราะหปริมาณเยื่อใยของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา มีคารอยละ 0.93       
(ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงปริมาณเยื่อใยท่ีไดมาจากกากสมแขกท่ีใสลงไปในผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่า 
เสนใยอาหารเปนสารอาหารท่ีไมใหพลังงาน จัดเปนอาหารเนนสุขภาพ เหมาะเปนอาหารสําหรับคน
ท่ัวไปและอาหารผูปวยเฉพาะโรค เชน อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน เปนเสนใยอาหารประเภท 
soluble fiber ซ่ึงไมถูกยอยในทางเดินอาหาร แตจะเปนอาหารใหกับแบคทีเรียกลุม probiotic ท่ีพบ
ไดในลําไสใหญ เชน Lactobacillus ชวยลดไขมันในเลือด ลดน้ําตาลในเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง
ลําไส ปองกันการเกิดโรคหัวใจ ชวยควบคุมน้ําหนักตัว จาก Thai Recommended Daily Intake 
(Thai RDI) ไดกําหนดปริมาณเสนใยอาหารท่ีรางกายควรไดรับเทากับ 25-30 กรัมตอวัน (พิมพเพ็ญ 
พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2554) 
 
  ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
  ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวามีปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมดรอยละ 30.86±0.25 ซ่ึงต่ํากวาปริมาณน้ําตาลท่ีอยูในสวนผสม (รอยละ35) เนื่องจากน้ําตาล
เปนองคประกอบหลักในการผลิตแยม ทําใหเกิดโครงสรางเจลรวมกับเพคตินซ่ึงน้ําตาลสงผลให
โครงสรางของเจลแข็งแรงข้ึน (สรัลนุช ศิริแกว, 2554) 
   
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
  ปริมาณของแข็งท้ังหมดในแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่า พบวา มีปริมาณของแข็งท้ังหมด
รอยละ 70.3 องศาบริกซ เนื่องจากแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีปริมาณน้ําตาลรอยละ 38.87 และกากสม
แขกรอยละ 11.11  ซ่ึงเปนปริมาณของแข็งรวมท่ีสงผลตอความแข็งแรงของเจล จากขอกําหนดของ
กระทรวงสาธารณสุข (2543) ตองมีปริมาณของสารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก 
  
 ปริมาณความช้ืน 
  ปริมาณความชื้นจากการวิเคราะห พบวา แยมสมแขกคลอรี่ต่ํามีปริมาณความชื้น
รอยละ 37.66 แยมเปนอาหารท่ีมีความชื้นปานกลาง ซ่ึงเปนอาหารก่ึงแหงท่ีมีน้ําปริมาณปานกลาง มี
ปริมาณความชื้นประมาณ 15-55 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก อาหารก่ึงแหง จึงมีเนื้อสัมผัส (texture) ท่ี
ดีกวาอาหารแหง เนื่องจากยังมีน้ําอยูบางสวน มีความชุมฉํ่า ไมแหงและแข็งเกินไป (พิมพเพ็ญ พร
เฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2558) 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002189/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000780/probiotic-%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%9A%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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 ปริมาณพลังงาน 
  จากผลการศึกษาองคประกอบตางๆทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดย
อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 25:75 ใหพลังงาน 140.08 
Kcal/100 กรัม ซ่ึงจะมีคาพลังงานต่ํากวาแยมสูตรพ้ืนฐานรอยละ 22 โดยปริมาณพลังงานของแยม
สูตรพ้ืนฐานเทากับ 180.18 Kcal/100 กรัม ท้ังนี้พลังงานท่ีลดลงเกิดข้ึนจากการใชสารทดแทนความ
หวานซูคราโลส ซ่ึงใหพลังงานต่ําแตไมจัดเปนสารอาหาร ซูคราโลสไมสามารถถูกยอยโดยน้ํายอยของ
รางกายจึงไมมีการปลอยพลังงานใหกับรางกายได (อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 
   
 4.3.3 ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลินทรีย 

ผลการศึกษาคุณลักษณะทางจุลินทรียของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก จุลินทรีย
ท้ังหมด (TVC) ยีสต และรา เพ่ือบงชี้ถึงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่
ต่ํา แสดงผลดังตารางท่ี 4.6  

 
ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียตางๆของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

ผลิตภัณฑ I plate count (CFU/g) Yeasts/Molds (CFU/g) 
แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา >25 >1.0×10-1 

หมายเหตุ : <1.0×10-1 คือไมพบเชื้อ 
 
 จากตารางท่ี 4.6 ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ในผลิตภัณฑแยม
สมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดทีจํานวนนอยกวา 30 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม 
สวนปริมาณเชื้อยีสตและราจะไมพบ ซ่ึงมีจํานวนนอยกวา 30 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม คาท่ีไดเปนไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน-แยม (2547) ท่ีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนี/
ตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม ดังนั้นผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําจึงมีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว 
 
4.4 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4.4.1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑจากสมแขกโดยใชผูทดสอบ
จํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคเปนเพศชายรอยละ 24.5 และเพศหญิงรอยละ 75.5 โดยสวนใหญ
ผูบริโภคมีอายุอยูระหวาง 21-30 ปมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 46.5 ซ่ึงเปนนักเรียน/นักศึกษามากท่ีสุด
รอยละ 71.0 และโดยสวนใหญมีรายไดอยูระหวางต่ํากวา 3,000 บาทตอเดือนมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 
64.5 ดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

เพศ   

     ชาย 49 24.5 
     หญิง 151 75.5 
อายุ   
     ต่ํากวา 20 ป 72 36.0 
     21-30 ป 93 46.5 
     31-40 ป 18 9.0 
     41-50 ป 10 5.0 
     51-60 ป 7 3.5 
     มากกวา 60 ป 0 0 
อาชีพ   
     นักเรียน/นักศึกษา 142 71.0 
     ประกอบธุรกิจสวนตัว 10 5.0 
     พนักงานรัฐวิสาหกิจ/บริษัทเอกชน 3 1.5 
     ขาราชการ 7 3.5 
     เกษตรกร 15 7.5 
     อ่ืนๆ 23 11.5 
รายไดตอเดือน   
     ต่ํากวา 3,000 บาท 129 64.5 
     3,001-8,000 บาท 37 18.5 
     8,001-13,000 บาท 16 8.0 
     13,001-18,000 บาท 11 5.5 
     18,001-23,000 บาท 3 1.5 
     มากกวา 23,001 บาท 4 2.0 
 
 
 4.4.2 พฤติกรรมการบริโภค 

จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากสมแขกของผูบริโภคท่ัวไป พบวา
ผูบริโภคโดยสวนใหญเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกรอยละ 83.0 ชอบรับประทานผลิตภัณฑ
จากสมแขกคิดเปนรอยละ 62.5 สําหรับสถานท่ีซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกบอยท่ีสุดคือจากตลาดสดคิด
เปนรอยละ 53.0 ดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 
ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 
เคย 

 
166 

 
83.0 

ไมเคย 34 17.0 
ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม   
 ชอบ 125 62.5 
 ไมชอบ 20 10.0 
 เฉยๆ 55 27.5 
ทานซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกจากสถานท่ีใดเปน
ประจาํ 

  

 ตลาดสด 106 53.0 
 หางสรรสินคา 4 2.0 
 รานสะดวกซ้ือ 63 31.5 
 รานคาแผงลอย 11 5.5 
 อ่ืนๆ 16 8.0 
 

 4.4.3 การยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
จากการสํารวจการยอมรับแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 200 คน 

พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําในระดับชอบปานกลาง ชอบ
มากจนถึงชอบมากท่ีสุดรวมกันถึงรอยละ 95 และมีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเทากับ 7.81±1.20  
ดังภาพท่ี 4.2 
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ภาพท่ี 4.2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป 
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บทท่ี 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
 การพัฒนาผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยคัดเลือกสมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขน
ของสีท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G เก็บ
รักษาสมแขกท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เม่ือนํามาใชจะละลายน้ําแข็งกอนโดยแชตั้งท้ิงไวท่ี
อุณหภูมิหอง นําเนื้อสมแขกมาผสมกับน้ําสะอาดแลวปนใหละเอียดอีกครั้ง จากนั้นกรองไดกากสม
แขกรอยละ 11.11, 14.99 และ 19.99 เติมน้ําสะอาดรอยละ 49.89, 29.99 และ 19.99 และน้ําตาล
ทรายรอยละ 38.87, 54.98 และ 59.98 ท่ีผสมกับเพคตินรอยละ 0.03 เค่ียวดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส จนน้ําตาลละลาย ลดอุณหภูมิลงท่ี 90 องศาเซลเซียส บรรจุขวดท่ีสะอาดขณะ
รอนและทําการปดฝาใหสนิทและทําใหเย็นทันที จากนั้นทําการศึกษาปริมาณสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทราย 4 ระดับ คืออัตราสวน 0.100, 25:75, 50:50 และ 75:25 ตามลําดับ 
โดยอัตราสวนท่ี 0:100 คือแยมสูตรพ้ืนฐานท่ีใชเปรียบเทียบ พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ีระดับ 25:75 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส การสเปรด และความชอบรวมเทากับ 6.43, 7.10, 6.90, 7.03, 6.43, 6.70 และ 7.43 
ตามลําดับมากกวาคะแนนท่ีไดจากสูตรอ่ืนๆ ซ่ึงจัดอยูในเกณฑชอบปานกลาง จากนั้นนําแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํานํามาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย พบวา คาสี L* a* และ b* 
เทากับ 22.72, 6.43 และ 8.52 ตามลําดับ คาวอเตอร-แอกติวีตี เทากับ 0.57 ในขณะท่ีผลการ
วิเคราะหทางเคมี พบวา มีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.05 ปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิตริก) 
เทากับ 6.63 ปริมาณความชื้นรอยละ 37.66 ปริมาณเยื่อใยรอยละ 0.93 ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดรอย
ละ 30.86 ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 70.3  และพลังงานท่ีไดรับเทากับ 140.08 Kcal/100 กรัม 
ลดลงรอยละ 22 จากสูตรพ้ืนฐาน 180.18 Kcal/100 กรัม สวนผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราไมเกิน 30 (CFU/g) และไมพบการเจริญของ E.coli จาก
การสํารวจการยอมรับแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 200 คน พบวา ผูบริโภคสวน
ใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําในระดับชอบปานกลาง ชอบมากจนถึงชอบมาก
ท่ีสดุรวมกันถึงรอยละ 95 และมีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเทากับ 7.81±1.20 ดังนั้นผลิตภัณฑแยม
สมแขกแคลอรี่ต่ําท่ีมีอัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 25:75 เปน
ผลิตภัณฑแยมท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีกําหนด 
 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาอายุการเก็บรกัษา 
 2. พัฒนาบรรจุภัณฑของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําใหเหมาะสม 

3. ควรวิเคราะหประโยชนตอสุขภาพดานอ่ืนๆ เพ่ิมเติม 
4. ควรศึกษาการทดแทนน้ําตาลโดยใชน้ําตาลหลายชนิดรวมกันเพ่ือใหสามารถทดแทน

ซูโครสมากข้ึน รวมท้ังปรับผสมเนื้อผลไมเพ่ือใหไดกลิ่นรส สารสําคัญเพ่ิมข้ึน 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 
ก.1 การวัดคาสี 
 วัสดุเครื่องมือและอึปกรณ 

1. เครื่องวัดคาส ีL* a* b*  (Colour Flex) รุน cx 1471    
 วิธีการ 

                1. เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญญาลักษณ  

                2. ทําการ calibration   
                    - วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ  
                    - วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดแลวกด

  สัญลักษณ   
                    - หนาจอเครื่องจะปรากฏ L* a* b* 

                3. วางตัวอยางในท่ีสําหรบวางตัวอยาง แลวกดปุม สัญลักษณ    
                4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 
ก.2 การวัดคา Water activity; aw 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ  
               1. เครื่องวัดคา water activity  
               2. ตลับพลาสติกสําหรับใสตัวอยาง  
 วิธีการ  
               1. รินตัวอยางใสในตลับพลาสติก รอยละ 80-90 
               2. นําตลับใสใน Measuring chamber 
               3. ปดฝา chamber โดยหมุนตามเข็มและปดฝาครอบ 
               4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง   
 
ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะเคมี 
 
ข.1 การวิเคราะหปริมาณความช้ืน โดยวิธีของ A.O.A.C. (1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. ภาชนะอะลูมีเนียมสําหรับความชื้น (moisture can) 
     2. ตูอบไฟฟา (electric oven) 
     3. โถดูดความชื้น (desiccator) 
     4. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 
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 วิธีการ 
    1. อบภาชนะอะลูมีเนียมสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาสเซลเซียส 
นาน 3-4 ชั่วโมง นําภาชนะออกจากตูอบใสเพ่ือรอใหเย็นลงนาน 15-30 นาที หลังจตากนั้นํามาชั่ง
น้ําหนัก 
    2. กระทะเชนเดียวกับขอ 1 จนน้ําหนักท่ีแนนอน หรือชั่งสองครั้งติดตอกันผลตางไมเกิน 
1-3 มิลลิกรัม 
    3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะหา
ความชื้นท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 
    4. นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ชั่งโมง นํามาใสใน
โถดูดความชื้น ท้ิงไวใหเย็น ชั่งน้ําหนัก แลวนําไปอบซํ้าจนน้ําหนักคงท่ี 
 
 วิธีการคํานวณ 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) = 100 × ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ

น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
 

 
ข.2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธของ A.O.A.C. (1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
     2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
     3. เครื่องวิเคราะหความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
 วิธีการ 
     1. ชั่งตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสลงในบีกเกอร เติมน้ํากลั่น 15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
     2. วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 
     3. อานคาและบันทึกผล 
 
ข.3 การวิเคราะหเบ่ือใย โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
 วัสดุเครื่องมือและอุกรณ 
     1. อุปกรณชุดหาสารประกอบเยื่อใย (Fiber) ซ่ึงประกอบดวยถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง 
(cruible) จํานวน 6 ใบ อุปกรณควบแนน และอุปกรณใหความรอน 
     2. กระดาษกรอง whatman  เบอร 1 
     3. ตูอบไฟฟา 
     4. เตาเผา 
     5. โถดูดความชื้น 
     6. เครื่องชั่งไฟฟาอยางละเอียด 
     7. สารละลายกรดซัลฟูริก เขมขนรอยละ 1.25 
     8. สารละลายโปตัสเซียมโฮดรอกไซด เขมขนรอยละ 1.25 
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     9. N – Octanal ใชเปน Anitifoam 
     10. Anhydtous acetone 
 วิธีการ 
    1. นํากระดาษกรองวางบนกระจกนาฬิกา แลวนํามาอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง แลวนําออกมาใสในโถดูดความชื้นและชั่งน้ําหนัก เก็บไวใชกรองใน
ข้ันตอนตอไปนี้ (ขอ 6) 
    2. ชั่งตัวอยางอาหารซ่ึงผานการสกัดไขมันออกแลว ลงในถวยแกวสําหรับวิเคราะหสารเยื่อ
ใยประมาณ 1 กรัม 
    3. เติมกรดซัลฟูริกท่ีมีความเขมขน รอยละ 1.25 จนถึงระดับ 150 มิลลิลิตร (ตมใหเดือด
กอน) 
    4. เติม n-octanal 2-3 หยด 
    5. หลังจากสวนผสมเดือดแลว ตมตออีก 30 นาที (ขณะตมใหเปด วาลว ดานหนาเครื่อง
ไปท่ีตําแหนง close) 
    6. เปดวาลวไปท่ีตําแหนง vacuum และกดสวิทซ vacuum เพ่ือระบาย Sulfuric acid 
ออก 
    7. ลางน้ํา 3 ครั้ง ดวยน้ํากลั่นรอนๆ ครั้งละ ดวยน้ํากลั่นรอนๆ ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ในการ
ลางแตละครั้งใหปด วอลว ไปท่ีตําแหนง Pressure เพ่ือดันในอากาศผานฐานของถวยแกวทําให
สวนผสมในถวยแกวคลุกเคลากันโดยตลอด 
    8. หลังจากปลอยน้ําลางครั้งสุดทายออกจนหมดแลว เติมสารละลายรอยละ 1.25 
โปตัสเซียม ไฮดรอกไซด ท่ีทําใหรอนไวกอนแลวเติมลงไป 150 มิลลิลิตร พรอมกับ n-octanal 2-3 
หยด 
    9. ตมใหเดือดนาน 30 นาที 
    10. ทําข้ันตอนท่ี 6 และ 7 ซํ้า 
    11. ลางดวยน้ํากลั่นเย็นอีก 1 ครั้ง 
    12. ทําใหแหงโดยอบแหงในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง 
แลวท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น 
    13. ชั่งน้ําหนักและอบซํ้าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังไดผลตางของน้ําหนักท่ีชั่งท้ังสอง
ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิตร (จะไดน้ําหนักของเสนใยหยาบรวมกับน้ําหนักของถวย) 
    14. นําถวยแกวพรอมกากท่ีอบแหงแลวไปเผา เชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหหาปริมาณเถา 
(550 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง) น้ําหนักท่ีนําไปลบออกจากน้ําหนักในขอ 13 จะไดน้ําหนัก
ของเสนใยหยาบท่ีปราศจากเถา 
 
 วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเยื่อใย (รอยละ) = 
ผลตางของน้ําหนักตัวอยางหลังอบ ×100

น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
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ข.4 วิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด (Total sugar) (A.O.A.C. 1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. ขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
     2. ปเปต ขนาด 10 และ 50 มิลลิลิตร 
     3. บิวเรตขนาดความจุ 50 มิลลิลิตร 
     4. ขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร, 500 มิลลิลิตร 
     5. เตาใหความรอน หรือตะเกียงบุญเสน 
     6. กระดาษกรองเบอร 1 และเบอร 4 
 วิธีการ 
     1. ปเปตสารละลายใสของน้ําตาลตัวอยาง 50 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปวมพู ขนาด 250 
มิลลิลิตร 
     2. เติมกรดไฮโดรคลอริก 5 มิลลิลิตร 
     3. เติมน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร 
     4. ตมใหเดือดเบาๆ เปนเวลา 10 นาที 
     5. ทําใหเย็น 
     6. เทสารละลายลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร 
     7. ทําใหสารละลายเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 นอรมอลโดย
ใช ฟนอฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 
     8. ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได 250 มิลลิลิตร 
     9. ไตเตรทหาปริมาตรน้ําตาลเชนเดียวกับวิธีไตเตรทหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
10. คํานวณหาปริมาตรน้ําตาลท้ังหมด 
 
ข.5 การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก โดยวิธีของ A.C.A.C. (2000) 
 วัสดุเครื่องมือและสารเคมี 
     1. ปเปต 
     2. ขงดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
     3. ชุดอุปกรณไตเตรท 
     4. ฟนอลฟทาลีน 
     5. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล 
 วิธีการ 
 โดยดูดตัวอยาง 10 มิลลิลิตร และใสน้ํากลั่นจํานวน 20 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 
250 มิลลิลิตร หยดฟนอลฟทาลีน ลงไป 2-3 หยด ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
มาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุติเกิดสีชมพูออน บันทึกปริมาณของดางมาตรฐานท่ีใช
ในการไตเตรท คํานวณปริมาตรกรดเปนรอยละของ กรดซิตริก กรดมาลิก และทารทาริก โดยใชสูตร 
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 วิธีการคํานวณ 

รอยละของกรด = 
(𝑁𝑁)(𝑉𝑉)(𝑀𝑀𝑀𝑀)(100)

(100)(100)
 

 
โดยท่ี N = นอรมอลของดางท่ีใช 
        V = ปริมาณดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
       10 = ปริมาณตัวอยางท่ีใช (มิลลิลิตร) 
      100 = คิกเปนรอยละ 
MW 192 = น้ําหนักโมเลกุลของกรดซิตริก 
      134 = น้ําหนักโมเลกุลของกรดมาลิก 
      75   = น้ําหนักโมเลกุลของกรดทารทาริก 
     1000 = การเปลี่ยน มิลลิกรัม Eguivalent เปนกรัม Eguivalent 
 
ภาคผนวก ค. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธีใหคะแนนความชอบ ( 9-point  hedonic  scale ) ของการศึกษาแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ชือ่.............................................................................................................วันท่ี....................................... 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยาง โดยใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ โดยกําหนดให 
  1 = ไมชอบมากท่ีสุด   2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปางกลาง 
       4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ           6 = ชอบเล็กนอย 
              7 = ชอบปางกลาง  8 = ชอบมาก           9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ลักษณะที่ตรวจสอบ รหัส 
   

ลักษณะปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส    

การสเปรด    

ความชอบรวม    

หมายเหตุ : การสเปรด หมายถึงการปาดหรือทา 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ง.  แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ซ่ึงเปนงานวิจัยงบประมาณบํารุงการศึกษา ป 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา จึงขอความรวมมือ
จากทานชวยตอบแบบสอบถาม ขอมูลทุกอยางท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัย
ชิ้นนี้ และจะไมมีผลใดๆ ตอผูตอบท้ังสิ้น ขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
 

คําช้ีแจง 
 กรุณาทําเครื่องหมาย   ในวงเล็บ (  ) หนาคําตอบท่ีทานเห็นวาตรงกับตัวทานและ
ความรูสึกของทาน 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

1.1  เพศ 
(   )  ชาย              (   )  หญิง 

1.2  อายุ 
(   ) ต่ํากวา 20  ป   (   ) 21 – 30 ป    
(   ) 31 – 40 ป    (   ) 41 – 50 ป    
(   ) 51 - 60 ป   (   ) มากกวา 60 ป 

1.3 อาชีพ 
(   ) นักเรียน/ นักศึกษา                   (   ) ประกอบธุรกิจสวนตัว  
(   ) พนักงานรัฐวิสาหกิจ/บริษัทเอกชน (   ) ขาราชการ   
(   ) เกษตรกร                               (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)......................... 

          1.4 รายไดตอเดือน 
(   ) ต่ํากวา 3,000 บาท  (   ) 3,001 – 8,000 บาท  
(   ) 8,001 – 13,000 บาท  (   ) 13,001 – 18,000 บาท 
(   ) 18,001 – 23,000 บาท  (   ) มากกวา 23,001 บาท 
 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค 
2.1 ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 

(   ) เคย    (   ) ไมเคย  
2.2 ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 
     (   ) ชอบ             (   ) ไมชอบ  (   ) เฉย ๆ 

 2.3 ทานซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกจากสถานท่ีใดเปนประจํา 
     (   ) ตลาดสด  (   ) หางสรรพสินคา 
     (   ) รานสะดวกซ้ือ  (   ) รานคาแผงลอย 
     (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)................. 
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สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑจากสมแขกของผูบริโภคท่ัวไป 
 กรุณาชิมผลิตภัณฑจากสมแขก    แลวทําเครื่องหมาย    ในชองใหตรงกับความรูสึกของ
ทานมากท่ีสุด โดยคะแนน  
1 = ไมชอบมากท่ีสุด                 2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง  4 = ไมชอบเล็กนอย  
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   6 = ชอบเล็กนอย    7 = ชอบปานกลาง    
8 = ชอบมาก                        9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ชนิดของผลิตภัณฑ คะแนนระดับความชอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา          
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