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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาแยมส้มแขกแคลอรี่ต่า่ โดยใช้ซูคราโลสทดแทนน้่าตาล ท่าการศึกษาโดยพัฒนา
แยมส้มแขก 4 สูตร คือสูตรควบคุม สูตรทดแทนน้่าตาลด้วยซูคราโลสร้อยละ 25, 50 และ 75 คัดเลือกสูตรการผลิตที่ดีที่สุด 
โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale น่าสูตรที่คัดเลือกได้มาทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ 
เคมีและจุลินทรีย์ จากการศึกษาพบว่า แยมส้มแขกที่ทดแทนน้่าตาลด้วยซูคราโลสร้อยละ 25 ได้คะแนนคุณลักษณะด้านเนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมากกว่าสูตรอื่น ๆ (p<0.05) มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 
22.72 6.43 และ 8.52 ตามล่าดับ ปริมาณน้่าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.57 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณเยื่อใย
ทั้งหมด ความช้ืน ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ปริมาณน้่าตาลทั้งหมด และปริมาณของแข็งทั้งหมด เท่ากับร้อยละ 
0.93, 37.66, 6.63, 30.86 และ 70.30 ตามล่าดับ ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอชเท่ากับ 3.05 ค่าพลังงานของแยมส้มแขกสูตรทดแทน 
ซูคราโลส เท่ากับ 140.08 กิโลแคลอรี่/100 กรัม มีค่าลดลงต่่ากว่าแยมส้มแขกสูตรพื้นฐานร้อยละ 22 (180.18 กิโลแคลอรี่/
100 กรัม) ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1x104 CFU/กรัม ยีสต์และรา ไม่เกิน 100 CFU/กรัม และไม่พบการเจริญของ             
E. coli ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน (มผช. 342-2547) 
 
ค่าส่าคัญ : แยม  ส้มแขก  ซูคราโลส  แคลอรี่ต่่า  
 

Abstract 
 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 controlled, replacing sugar at 
25%, 50%, and 75%. The best formula was selected by sensory evaluation using the 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 
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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 did not defect. The microorganism qualities complied with the standard.  
 
Keywords: Jam, Garcinia, Cambogia, Sucralose Low, Calorie 
 
บทน่า 
 ส้มแขก (Garcinia) (Som-khaek) เป็นไม้ยืนต้นในวงศ์ Clusiaceae (Guttiferae) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Garcinia 
atroviridis เป็นพืชสมุนไพรที่มีกรดไฮดรอกซีซิตริก (Hydroxy Citric Acid, HCA) ซึ่งมีคุณสมบัติในการยับยั้งการสร้างไขมัน
ในร่างกาย ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันและช่วยลดอัตราความเสี่ยงจากโรคต่าง ๆ เช่น โรคมะเร็ง เบาหวาน ความดันโลหิตสูง ฯลฯ จึง
นิยมน่ามาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมลดน้่าหนักและแปรรูปส้มแขกในรูปแบบต่าง ๆ เช่น แยมส้มแขก แต่เนื่องจากแยม
โดยทั่วไปเป็นอาหารที่มีน้่าตาลเป็นองค์ประกอบสูงถึงร้อยละ 45-60 ซึ่งน้่าตาลทรายปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานร้อยละ 
38.5 มีคาร์โบไฮเดรตรอ้ยละ 99.5 มีความชื้นร้อยละ 0.5 และส่วนองค์ประกอบทางเคมีอื่น ๆ เช่น ไขมัน โปรตีน และ วิตามิน
ต่าง ๆ จะไม่พบในน้่าตาล (บังอร บุญชู , 2547)  ในพื้นที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ นิยมน่าส้มแขกมาท่าเป็นเครื่องปรุง
อาหารเพื่อเพิ่มรสชาติ ในเมนูอาหารพื้นเมือง เช่น  แกงส้ม ปลาต้มเค็ม และต้มย่า หรือใช้แต่งรสเปรี้ยวในสลัด  แกง          
และต้มต่าง ๆ ท่าให้อาหารมีรสชาติอร่อยและมีเอกลักษณ์  จากกระแสการบริโภคอาหารในปัจจุบัน ท่าให้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งตอบสนองต่อวิถีชีวิตของผู้บริโภคยุคใหม่ที่ต้องการอาหารที่ทานง่าย สะดวกและมีประโยชน์ 
งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าโดยใช้สารให้ความหวานซูคราโลสทดแทนน้่าตาล ซึ่งให้พลังงานต่่า          
(อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559)  
 งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางเคม ีกายภาพและทางประสาทสมัผสั อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สอดคล้องกับแนวทางการผลิตอาหารตามหลักการอิสลาม ที่นอกจากจะเน้นอาหารฮาลาลแล้ว ต้องมีคุณค่า
ทางโภชนาการและมีประโยชน์ท่ีดีต่อสุขภาพ (ตอยยิบัน)  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพือ่ศึกษาสูตรพื้นฐานในการท่าแยมส้มแขกท่ีเหมาะสม 
 2. เพื่อศึกษาระดับสารให้ความหวานซูคราโลสที่เหมาะสมในการผลิตแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า 
 3. เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า 
 4. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า 
 
วิธีด่าเนินการวิจัย  

1. ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตแยมส้มแขก 
 รับซื้อส้มแขกจากแหล่งขายในจังหวัดยะลาและปัตตานี น่ามาบรรจุพลาสติก คัดเลือกส้มแขกสีเหลืองเขียวจาก
ความเข้มข้นของสีที่ระดับ 7.54 R จากการวิเคราะห์โดย The Munsell Book of Color 2.5 R – 10 G เก็บรักษาส้มแขกที่
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เมื่อน่ามาใช้จะละลายน้่าแข็งก่อนโดยแช่ตั้งทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง ปั่นเนื้อส้มแขกกับน้่า 1:1 กรอง
ด้วยผ้าขาวบาง 2 ช้ัน บีบและแยกน้่าเพื่อน่ากากมาผลิตแยมส้มแขก 3 สูตร (ตารางที่ 1) ดัดแปลงโดยใช้ขั้นตอนการผลิต  
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แยมส้มแขกตามวิธีของนพรัตน์ วงศ์หิรัญเดชา (2554) และนัยทัศน์ ภู่ศรันย์ (2529) โดยใช้ เพคตินร้อยละ 0.03 ของน้่าหนัก 
ขั้นตอนการผลิตแยมส้มแขก แสดงดังภาพท่ี 1 
 

ตารางที่ 1 ปริมาณของกากส้มแขก น้่า น้่าตาลและเพคตินในแต่ละสูตร  
ส่วนผสม (ร้อยละ) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กากส้มแขก 
น้่า 

น้่าตาล 

10 
45 
45 

15 
30 
55 

20 
20 
60 

ที่มา: ดัดแปลงมาจากนพรัตน์ วงศ์หิรัญเดชา (2554) และ นัยทัศน์ ภู่ศรันย์ (2529) 
 
 

น่าเนื้อส้มแขกกับน้่า 1:1  
 

ปั่นให้ละเอียด 
   

กรองแยกกากด้วยผ้าขาวบาง 2 ช้ัน 
 

น่ากากส้มแขก 10, 15 และ 20 กรัม 
 

ผสมกากส้มแขกกับน้่า  
 

ตม้จนเดือด 
 

เติมน้่าตาลทีผ่สมเพคตินร้อยละ 0.03 ของน้่าหนักทั้งหมด 
 

ต้มจนน้่าตาลละลาย 
 

วัดอุณหภมูิได้ 104-105 องศาเซลเซียส 
วัดของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดไม่นอ้ยกว่า 65 องศาบริกซ์ 

 
ลดอุณหภูมิแยมลง 90 องศาเซลเซียส 

 
บรรจุในขวดที่ผา่นการตม้ที่อุณหภูมิน้่าเดือดเป็นเวลา 20 นาที 

 
ท่าให้เย็นทันทีที่อุณหภูมหิ้อง 

 

ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตแยมสม้แขกสูตรพื้นฐาน 
ที่มา : ดัดแปลงจากนพรตัน์ วงศ์หิรัญเดชา (2554) และนัยทัศน์ ภู่ศรันย์ (2529) 
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 ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 Points Hedonic Scale ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อ
สัมผัส การสเปรด และความชอบรวม (คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ชิมทั้งหมด 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized completely block design; RCBD) 
แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง คัดเลือกชุดการทดลองที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปใช้ใน                
ข้อต่อไป 

2. ศึกษาระดับสารให้ความหวานทดแทนน้่าตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตแยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
 น่าสูตรแยมส้มแขกที่ได้รับการยอมรับสูงจากข้อ 1 มาผลิตแยมแคลอรี่ต่่าโดยใช้ซูคราโลส (ตารางที่ 2) ก่าหนด
อัตราส่วนของซูคราโลสต่อน้่าตาลทราย เท่ากับ 100:0 (สูตรควบคุม), 25:75  50:50 และ 75:25 และน่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวม ด้วยวิธี                 
9 Points Hedonic Scale โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทั้ งหมด 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบล็อกสมบูรณ์ 
Randomized completely block design; RCBD) แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่าง
ชุดการทดลองด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) คัดเลือกชุดการทดลองที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไป
ใช้ในข้อต่อไป 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณส้มแขก น้่า น้่าตาล และเพคตินในแต่ละสูตร 
ส่วนผสม (g) สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กากส้มแขก 

น้่า 
น้่าตาล 

10 
45 
45 

15 
30 
55 

20 
20 
60 

ที่มา : ดัดแปลงจากนพรัตน์ วงศ์หิรัญเดชา (2554) และ นัยทัศน์ ภู่ศรันย์ (2529) 
 

3. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
    น่าผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอต่่าที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดมาศึกษาคุณลักษณะดังนี้  

 3.1 ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (Color flex รุ่น Hunter lab:1471) ค่าวอเตอร์-แอกติวิตี ด้วยเครื่อง  
Aqualab รุ่น Ss 36090 วิเคราะห์ความหนืดด้วยหัววัด UL-adapter เบอร์ 2 ที่ความเร็วรอบ 100 RPM (UL-Adapter) 
(Viscometer model DV1 MLVT “Brookfield”)  
 3.2 ทางเคมี ได้แก่ วิเคราะห์เยื่อใย (Fiber) ตามวิธี AOAC (2005) ค่าวอเตอร์-แอกติวิตี (Aqualab รุ่น Ss 36090) 
ปริมาณน้่ าตาลทั้ งหมด (AOAC, 1999) ปริมาณกรดทั้ งหมด ในรูปกรดซิดตริก  (AOAC, 2000) วัดค่ าความเป็น                
กรด-ด่าง (pH Meter) ปริมาณของแข็งทั้งหมด โดยใช้ Refractometer (Atago รุ่น PAL-2) วิเคราะห์ความช้ืน โดยวิธี 
(AOAC, 1999) วิเคราะห์พลังงาน โดยใช้โปรแกรม Thai Nutri Survey (คณะเวชศาสตร์เขตร้อน, มหาวิทยาลัยมหิดล) 
 3.3 คุณลักษณะทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด (TVC) (BAM, 2000) และ ยีสต์และรา (BAM, 2000) 

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
 ท่าการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าโดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไปจ่านวน 200 คน ทดสอบเพื่อ
หาข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคส้มแขกแคลอรี่ต่่าและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้คะแนนแบบ 9 Points Hedonic Scale ประเมินผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนการ
ประเมินของผู้บริโภค 
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ผล  
1. ศึกษาสูตรแยมพื้นฐานในการผลิตแยมส้มแขก 

 ผลการศึกษาสูตรการผลิตแยมส้มแขกโดยศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ค่าพีเอช พบว่า มีค่าเท่ากับ 3.05±0.01 
จึงจัดเป็นผลไม้ที่มีค่าพีเอชต่่าและมีความเป็นกรดสูงมาก (High acid food) ซึ่งมีค่าพีเอชต่่ากว่า 3.7 (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ, 
2554) วิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับร้อยละ 69.6 ซึ่งเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธาณสุข ฉบับที่ 213 
(2543) ที่ระบุว่า แยมต้องมีสารที่ละลายได้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้่าหนัก น่าแยมจากการผลิตทั้งสามสูตรมาทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคจ่านวน 40 คน โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale ผลประเมินด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบโดยรวม ดังแสดงในตารางที่ 3 
  
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ของแยมส้มแขกสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร 
สูตร คุณลักษณะ 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 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 
หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 

   อกัษร abc ก่ากบัที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
2. ศึกษาระดับสารให้ความหวานทดแทนน้่าตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า 

 แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า โดยใช้ซูคราโลสซึ่งเป็นสารให้ความหวานทดแทนน้่าตาลทราย ในอัตราส่วนของซูคราโลส
ต่อน้่าตาลทราย 4 ระดับที่ร้อยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 มี ลักษณะของแยมส้มแขกจากสูตรการผลิตทั้ง 4 สูตร 
แตกต่างกัน ดังแสดงในภาพ 2 และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าทั้ง 4 สูตร แสดงดัง
ตารางที่ 4 
 

  
          สูตรควบคุม                           25:75                           50:50                               75:25 

 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์แยมส้มแขกอัตราส่วนสารให้ความหวานซูคราโลสต่อน้่าตาลทรายทั้ง 4 ระดับ 
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ตารางที่ 4 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าทั้ง 4 ระดับ 
  สูตร 
 

คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ          สี               กลิ่น          รสชาติ         เนื้อสัมผัส      การสเปรด      ความชอบรวม         

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 :   ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 อักษร abc ก่ากับที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
3. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 

 3.1 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ 
      การศึกษาค่าสีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าจากสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในขั้นตอนที่ 2 (สูตรที่ 3) เพื่อ

บ่งช้ีถึงคุณลักษณะสีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า ดังตารางที่ 5 
 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะค่าสีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า  ที่ใช้อัตราส่วนสารให้ความหวานซูคราโลสต่อ
 น้่าตาลทราย ร้อยละ 50:50 

คุณลักษณะทางกายภาพ ค่าที่ได้ 
ค่าสี L* 
ค่าสี a* 
ค่าสี b* 

ค่าวอเตอร์-แอกติวีต ี
ความหนืด (mPas) 

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

19240±0.00 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง วิเคราะห์ตัวอย่าง 5 ซ่้า 

 
3.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า จากสูตรที่ 3 ได้แก่ ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) 

ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ปริมาณเยื่อใย ปริมาณน้่าตาลทั้งหมด ปริมาณของแข็งทั้งหมด ปริมาณความช้ืนและ
ปริมาณพลังงาน ซึ่งมีรายละเอียด ดังตารางท่ี 6 
 
ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางเคมีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า ที่ใช้อัตราส่วนสารให้ความหวานซูคราโลส
 ต่อน้่าตาลทราย ร้อยละ 50:50 

คุณลักษณะทางเคม ี แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิดตริก (ร้อยละ) 
ปริมาณเยื่อใย (ร้อยละ) 
ปริมาณน้่าตาลทั้งหมด (ร้อยละ) 

3.05±0.01 
6.63±0.15 
0.93±0.03 
30.86±0.12 
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ตารางที่ 6 (ต่อ) 
คุณลักษณะทางเคม ี แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Brix) 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 
ปริมาณพลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

70.30 
37.66±0.12 

140.08  
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 

 
3.3 ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลินทรีย์ 
ผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า จากสูตรที่ 3 มีปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดจ่านวนน้อยกว่า 30 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 

กรัม และไม่พบเช้ือยีสต์และรา ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 7  
 
ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ต่างๆของผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า ที่ใช้อัตราส่วนสารให้ความหวาน       
 ซูคราโลสต่อน้่าตาลทราย ร้อยละ 50:50 
 

ผลิตภัณฑ ์  Total Plate Count (CFU/g) Yeasts/Molds (CFU/g) 
แยมส้มแขกแคลอรีต่่่า <25 <1.0×102 

หมายเหตุ : <1.0×102 คือไม่พบเช้ือ 

 
4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
 4.1 ข้อมูลทั่วไปและพฤติกรรมของผู้บริโภค 

 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกจากสูตรที่ 3 ซึ่งใช้อัตราส่วนสารให้ความ
หวานซูคราโลสต่อน่้าตาลทราย ร้อยละ 50:50 โดยใช้ผู้ทดสอบจ่านวน 200 คน พบว่าผู้บริโภคเป็นเพศชายร้อยละ 24.5 และ
เพศหญิงร้อยละ 75.5 โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคมีอายุอยูร่ะหว่าง 21-30 ปีมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 46.5 ซึ่งเป็นนักเรียน/นักศึกษา
มากที่สุดร้อยละ 71.0 และโดยส่วนใหญ่มีรายได้อยู่ระหว่างต่่ากว่า 3,000 บาทต่อเดือนมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 64.5 และจาก
การส่ารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์จากส้มแขกของผู้บริโภคทั่วไป พบว่าผู้บริโภคโดยส่วนใหญ่เคยรับประทาน
ผลิตภัณฑ์จากส้มแขกร้อยละ 83.0 ชอบรับประทานผลิตภัณฑ์จากส้มแขกคิดเป็นร้อยละ 62.5 ส่าหรับสถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์
จากส้มแขกบ่อยที่สุดคือจากตลาดสดคิดเป็นร้อยละ 53.0 

4.2 การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
จากการส่ารวจการยอมรับแยมสม้แขกแคลอรี่ต่่าของผู้บรโิภคทั่วไป จ่านวน 200 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การ

ยอมรับผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าในระดับชอบปานกลาง ชอบปานกลางจนถึงชอบมากที่สุดรวมกันถึงร้อยละ 86 และมี
คะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.81±1.20  ดังภาพท่ี 3 
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ภาพที่ 3 ระดับการยอมรับผลิตภณัฑ์แยมส้มแขกแคลอรีต่่่าของผู้บริโภคทั่วไป 
 

อภิปรายผล  
1. ศึกษาสูตรแยมพื้นฐานในการผลิตแยมส้มแขก 

จากตารางที่ 3 พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 1 มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
การสเปรด และความชอบรวมมากที่สุด เฉลี่ยเท่ากับ 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 ตามล่าดับ แยมส้มแขกจากสูตรที่ 1 มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว  มีลักษณะปรากฏผิวหน้าเป็นแผ่นฟิล์มมันวาว                  
มีความคงตัวมาก ไม่มีลักษณะของน้่าไหลเยิ้ม เนื้อสัมผัสมีลักษณะเรียบเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน สามารถปาดไปบนแผ่นขนมปัง
ได้โดยง่าย และมีการกระจายตัวสม่่าเสมอ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก (คะแนน
ระหว่าง 7-8) ยกเว้นด้านกลิ่น ซึ่งสูตรที่ 1 มีคะแนนด้านกลิ่นน้อยที่สุดเฉลี่ยเท่ากับ 5.70±1.21 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะกากส้ม
แขกที่มีปริมาณน้อยเพียงร้อยละ 10 จึงท่าให้มีกลิ่นตามธรรมชาติน้อย จากการทดสอบคุณลักษณะด้านต่าง ๆ จะเห็นได้ว่า
สูตรที่ 1 ผู้บริโภคให้คะแนนทางประสาทสัมผัสมากที่สุด  จึงน่าสูตรที่ 1 ไปใช้ในการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 

2. ศึกษาระดับสารให้ความหวานทดแทนน้่าตาลทรายที่เหมาะสมในการผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอร่ีต่่า 
เมื่ออัตราส่วนซูคราโลสในส่วนผสมแยมแตกต่างกัน ให้คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกันอย่าง               

มีนัยส่าคัญทางสถิติ โดยพบว่าแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าที่ใช้อัตราส่วนของสารทดแทนความหวานที่ 50:50 มีคะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น เนื้อสัมผัสและการสเปรดสูงที่สุด (p<0.05) ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏผิวหน้าเป็นแผ่นฟิล์มมันวาว 
มีสีเขียวปนเหลืองและมีการกระจายตัวสม่่าเสมอ ในขณะที่แยมที่ใช้อัตราส่วนสารทดแทนความหวานซูคราโลสต่อน้่าตาล
ทรายที่ 25:75 มีคะแนนความชอบด้านสีมากที่สุด เนื่องจากผลิตภัณฑ์เป็นสีเหลืองส้มซึ่ งเป็นสีธรรมชาติของเนื้อส้มแขกซึ่งสี
ของเนื้อส้มแขกเกิดจากรงค์วัตถุพวก Gamboge ซึ่งเป็นรงค์วัตถุสีเหลือง ในขณะที่สูตรควบคุมซึ่งใช้น้่าตาลร้อย 100 มีสีเขียว
ที่เด่นชัดกว่า และเมื่อเพิ่มอัตราสว่นสารทดแทนความหวานซูคราโลสมากขึ้น (ร้อยละ 50 และ 75) จะท่าให้แยมมีสีเหลืองและ
ใสมากขึ้น ซึ่งแตกต่างจากสีธรรมชาติของส้มแขก เมื่อพิจารณาคุณสมบัติด้านการสเปรดของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าพบว่าสูตรที่
ได้คะแนนมากที่สุดคือการทดแทนปริมาณซูคราโลสร้อยละ 50 (7.33) ซึ่งเป็นผลจากการลดความเข้มข้นของปริมาณน้่าตาล
และใช้ปริมาณเพคตินต่่าเพียงร้อยละ 0.03 จากรายงานของวัชระ เวียงแก้ว (2549) กล่าวว่า การลดน้่าตาลในผลิตภัณฑ์แยม
ลง จะต้องใช้ปริมาณเพคตินที่สูงขึ้นเพื่อให้เจลมีความแข็งแรงเท่ากัน ส้มแขกเป็นผลไม้ที่มีองค์ประกอบของเพคตินค่อนข้างสูง 
การเติมเพคตินจึงเป็นการช่วยเพิ่มคุณภาพในการเกิดเจลของแยมให้ดีขึ้น ท่าให้เจลที่ได้มีการกระจายตัวและความยืดหยุ่นของ
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เนื้อเจลในผลิตภัณฑ์แยมที่ดีขึ้น โดยเพคตินที่ใช้จะขึ้นอยู่กับผลิตภัณฑ์ เช่น แยมทั่วไปจะใช้เพคตินเมทอกซิล  (High 
methoxyl pectin, HM) เป็นเพคตินที่มีระดับของเมทิลเอสเทอริฟิเคช่ัน (Degree of methyl esterilfication, %DM) 
มากกว่าร้อยละ 50 จะเกิดเจลได้เมื่อมีของแข็งที่ละลายได้ในน้่า (Total soluble solid) มากกว่าร้อยละ 55 (น้่าหนักต่อ
ปริมาตร) ใช้กับอาหารที่มี pH ต่่ากว่า 3.5 (ประมาณ 2-3) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2558) แต่แยมลดพลังงานหรือแยม
พลังงานต่่าจะใช้เพคตินเมทอกซิลต่่าที่มีระดับของเมทิลเอสเทอริฟิเคช่ัน มากกว่าร้อยละ 50 เนื้อสัมผัสของเจลจะมีความอ่อน
นุ่มและยืดหยุ่นมากกว่าเจลที่ได้จากเพกทินที่มีเมทอกซิลสูง (HM) เป็นต้น (องอาจ เด็ดดวง, 2553) นอกจากนี้ยังพบว่าการ
ทดแทนปริมาณซูคราโลสในน้่าตาลทรายมากกว่าร้อยละ 50 อาจจะท่าให้ผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกมีรสชาติหวานมากเกินไป ซึ่ง
รสหวานที่เกิดขึ้นจากซูคราโลสซี่งเป็นสารให้ความหวาน ซูคราโลสมีความหวานเป็นประมาณ 320-1,000 เท่าของน้่าตาล 
(อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์แยมจากทั้ง 4 สูตร พบว่า แยมส้มแขก 
แคลอรี่ต่่าที่ใช้อัตราส่วนของสารทดแทนความหวานที่ 25:75 มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด เนื่องจากลักษณะโดยรวมของ
แยมมีการกระจายตัวได้ดีไม่เหลวและแข็งจนเกินไป มีสีเหลืองเข้ม ซึ่งเป็นสีตามธรรมชาติ ท่าให้ผู้บริโภคให้การยอมรับมาก
ที่สุด ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าที่มีอัตราส่วนของสารทดแทนความหวานที่ 25:75 ในการผลิตแยมส้มแขก   
แคลอรี่ต่่า  

3. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า 
 3.1 คุณลักษณะทางกายภาพ 

 ค่าสี พบว่า ค่า L* เท่ากับ 22.72±0.01, ค่าa* เท่ากับ 6.43±0.02 และค่า b* เท่ากับ 8.52±0.03 ตามล่าดับ 
(ตารางที่ 5) เนื่องจากผลิตภัณฑ์เป็นสีเหลืองส้มซึ่งเป็นสีธรรมชาติของเนื้อส้มแขกที่ท่าให้ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด สีของเนื้อ
ส้มแขกเกิดจากรงควัตถุพวก Garcinol ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ละลายได้ในไขมัน มีสีเหลือง จึงส่ งผลต่อค่า L* a* และb* ของ
ผลิตภัณฑ์ (Atre, 2017)  

 ค่าวอเตอร์-แอกติวีตี จากการวิเคราะห์ค่าวอเตอร์-แอกติวีตีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า พบว่า มีค่าเท่ากับ 
0.57 พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2558) ได้กล่าวว่าผลิตภัณฑ์แยมจัดเป็นอาหารกึ่งแข็งกึ่งเหลวซึ่งมีค่า 
วอเตอร์-แอกติวีตีระหว่าง 0.06-0.85 อีกทั้งผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรีต่่่ามีคา่ pH 3.05 จัดเป็นอาหารกรดสูงซึ่งกรดจะช่วย
ยับยั้งการเจริญของจุลิทรีย์ได้อีกด้วย 
 ค่าความหนืด แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่ามีค่าความหนืดเท่ากับ 19240 mPs (ตารางที่ 5) ซึ่งน้อยกว่าค่าความ
หนืดของแยมส้มแขกสูตรพื้นฐาน (87215 mPs) ชนิดและสัดส่วนของน้่าตาลมีผลต่อความแข็งแรงของโครงสร้างของเจลใน
สูตรพื้นฐานมีประมาณน้่าตาลกลูโคสร้อยละ 100 ท่าให้แยมมีความหนืดและมีการยึดเกาะกันค่อนข้างสูง ในขณะที่การ
ทดแทนซูคราโลสในส่วนผสมน้่าตาลท่าให้ความหนืดของแยมลดลง เช่นเดียวกับการใช้สารให้ความหวานซอร์บิทอลและ      
ไซลิทอลทดแทนน้่าตาลในระดับร้อยละ 25-35 ในแยมมะเขือเทศ ความแข็งแรงของเจลมีค่าลดลงและแตกต่างจากแยมสูตร
ควบคุม (กันยารัตน์ บรรจงแจ่ม, 2552) 

3.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี 
 ค่าความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรดทั้งหมด (กรดซิดตริก) 
     พี่เอชของอาหารมีบทบาทส่าคัญในการแปรรูปอาหารด้วยความร้อนเนื่องจากค่าพีเอชของอาหารเป็นปัจจัยที่
ท่าให้ความสามารถในการทนทานต่อความร้อนของจุลินทรีย์เพิ่มขึ้นหรือลดลงซึ่งจะมีผลต่อปริมาณความร้อนที่ต้องการใช้ใน
การท่าลายจุลินทรีย์และการยับยั้งการท่างานของจุลินทรีย์ (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ, 2554) แยมเป็นอาหารกึ่งแห้ง และมีกรด
สูง โดยผลิตภัณฑ์แยมมีพีเอชระหว่าง 2.8-3.5 (กันยารัตน์ บรรจงแจ่ม, 2552) ซึ่งผลการตรวจสอบค่า pH ของแยมส้มแขก
แคลอรี่ต่่าและปริมาณกรดทั้งหมด (กรดซิดตริก) พบว่า pH อยู่ในช่วง 3.05 และปริมาณกรดทั้งหมดเท่ากับ 6.63 (ตารางที่ 6) 
ซึ่งอาหารที่มีค่า pH ต่่ากว่า 4.6 สามารถป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ได้ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0997/total-soluble-solid
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
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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 ปริมาณเย่ือใย 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณเยื่อใยของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าพบว่า มีค่าร้อยละ 0.93 (ตารางที่ 6) ซึ่งปริมาณเยื่อใย
ที่ได้มาจากกากส้มแขกที่ใส่ลงไปในผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า เส้นใยอาหารเป็นสารอาหารที่ไม่ให้พลังงาน จัดเป็น
อาหารเน้นสุขภาพ เหมาะเป็นอาหารส่าหรับคนทั่วไปและอาหารผู้ป่วยเฉพาะโรค เส้นใยในส้มแขกจัดเป็นเส้นใยอาหาร
ประเภท Soluble Fiber ซึ่งไม่ถูกย่อยในทางเดินอาหาร แต่จะเป็นอาหารให้กับแบคทีเรียกลุม่ Probiotic ที่พบได้ในล่าไส้ใหญ่ 
เช่น Lactobacillus ช่วยลดไขมันในเลือด ป้องกันการเกิดมะเร็งล่าไส้ ป้องกันการเกิดโรคหัวใจ ช่วยควบคุมน้่าหนักตัวจาก 
Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ได้ก่าหนดปริมาณเส้นใยอาหารที่ร่างกายควรได้รับเท่ากับ 25-30 กรัมต่อ
วัน (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2558) 
  ปริมาณน้่าตาลทั้งหมด 
 ปริมาณน้่าตาลทั้งหมดในผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า พบว่ามีปริมาณน้่าตาลทั้งหมดร้อยละ 30.86±0.25 ซึ่ง
ต่่ากว่าปริมาณน้่าตาลที่อยู่ในส่วนผสม (ร้อยละ35) เนื่องจากน้่าตาลเป็นองค์ประกอบหลักในการผลิตแยม ท่าให้เกิดโครงสร้าง
เจลร่วมกับเพคตินซึ่งน้่าตาลส่งผลให้โครงสร้างของเจลแข็งแรงขึ้น (วัชระ เวียงแก้ว, 2549) ผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่ามี
ปริมาณน้่าตาลทั้งหมดน้อยกว่าแยมมังคุดสูตรน้่าตาล จากงานวิจัยของสุภาพร อภิรัตนานุสรณ์ (2554) ซึ่งมีค่าเท่ากับร้อยละ 54.77 
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้่าได้ 
 ปริมาณของแข็งทั้งหมดในแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า พบว่า มีปริมาณของแข็งทั้งหมดร้อยละ 70.3 องศาบริกซ์ 
เนื่องจากแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่ามีปริมาณน้่าตาลร้อยละ 30.86 และกากส้มแขกร้อยละ 11.11 ซึ่งเป็นปริมาณของแข็งรวมที่
ส่งผลต่อความแข็งแรงของเจล จากข้อก่าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (2543) ต้องมีปริมาณของสารที่ละลายได้ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 65 ของน้่าหนัก 
 ปริมาณความชื้น 
 ปริมาณความช้ืนจากการวิเคราะห์พบว่า แยมส้มแขกคลอรี่ต่่ามีปริมาณความช้ืนร้อยละ 37.66 แยมเป็นอาหารที่
มีความช้ืนปานกลาง ซึ่งเป็นอาหารกึ่งแห้งที่มีน้่าปริมาณปานกลาง มีปริมาณความชื้นประมาณ 15-55 เปอร์เซ็นต์โดยน้่าหนัก 
อาหารกึ่งแห้ง จึงมีเนื้อสัมผัส (Texture) ที่ดีกว่าอาหารแห้ง เนื่องจากยังมีน้่าอยู่บางส่วน มีความชุ่มฉ่่า ไม่แห้งและแข็งเกินไป 
(พิมพ์เพญ็ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท,์ 2558) 
 ปริมาณพลังงาน 
 จากผลการศึกษาองค์ประกอบต่าง ๆ ทางเคมีของแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า โดยอัตราส่วนของสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสต่อน้่าตาลทรายร้อยละ 25:75 ให้พลังงาน 140.08 Kcal/100 กรัม ซึ่งจะมีค่าพลังงานต่่ากว่าแยมสูตรพื้นฐาน
ร้อยละ 22 โดยปริมาณพลังงานของแยมสูตรพื้นฐานเท่ากับ 180.18 Kcal/100 กรัม ทั้งนี้พลังงานที่ลดลงเกิดขึ้นจากการใช้
สารทดแทนความหวานซูคราโลส ซึ่งให้พลังงานต่่าแต่ไม่จัดเป็นสารอาหาร ซูคราโลสไม่สามารถถูกย่อยโดยน้่าย่อยของร่างกาย
จึงไม่มีการปล่อยพลังงานให้กับร่างกายได้ (อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 

3.3 ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลินทรีย ์
ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ และรา ในผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า พบว่า ปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดมีจ่านวนน้อยกว่า 30 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ส่วนปริมาณเชื้อยีสต์และราจะไม่พบ ซึ่งมีจ่านวนน้อยกว่า 
30 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ค่าที่ได้เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน-แยม (2547) ที่จ่านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 
1×104 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องไมเ่กิน 100 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ดังนั้นผลิตภัณฑ์แยมสม้แขกแคลอรี่ต่่าจึงมี
คุณภาพทางจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานที่ก่าหนดไว ้
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สรุป  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าโดยท่าการศึกษาปริมาณสารทดแทนความหวานซูคราโลสต่อน้่าตาลทราย 
4 ระดับ คืออัตราส่วน 25:75, 50:50 และ 75:25 ตามล่าดับ โดยอัตราส่วนที่ 0:100 คือแยมสูตรพื้นฐานที่ใช้เปรียบเทียบ 
พบว่า อัตราส่วนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสต่อน้่าตาลทรายที่ระดับ 25:75 มีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวมมากกว่าคะแนนท่ีได้จากสูตรอื่น ๆ ซึ่งจัดอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง เมื่อน่า
แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่า มาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่า ค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 22.72 
6.43 และ 8.52 ตามล่าดับ ค่าวอเตอร์-แอกติวีตี เท่ากับ 0.57 ในขณะที่ผลการวิเคราะห์ทางเคมี พบว่า มีค่าความเป็น               
กรด-ด่าง เท่ากับ 3.05 ปริมาณกรดทั้งหมด (กรดซิตริก) เท่ากับ 6.63 ปริมาณความช้ืนร้อยละ 37.66 ปริมาณเยื่อใยร้อยละ 
0.93 ปริมาณน้่าตาลทั้งหมดร้อยละ 30.86 ปริมาณของแข็งทั้งหมดร้อยละ 70.3 จ่านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราไม่เกิน                  
30 (CFU/g) และไม่พบการเจริญของ E.coli จากการส่ารวจการยอมรับแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าของผู้บริโภคทั่วไป จ่านวน              
200 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าในระดับชอบปานกลาง ชอบมากจนถึงชอบ
มากที่สุดรวมกันถึงร้อยละ 86 และมีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.81±1.20 ผลิตภัณฑ์แยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าที่มี
อัตราส่วนสารทดแทนความหวานซูคราโลสต่อน้่าตาลทรายร้อยละ 25:75 ให้พลังงานเท่ากับ 140.08 Kcal/100 กรัม ลดลง
ร้อยละ 22 จากสูตรพื้นฐาน ดังนั้นแยมส้มแขกแคลอรี่ต่่าจึงเป็นผลิตภัณฑ์แยมที่มีคุณภาพตามมาตรฐานที่ก่าหนดและ
ทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงาน  
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