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บทคัดยอ 
  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดยใชซูคราโลสทดแทนน้ําตาล 
ทําการศึกษาโดยพัฒนาแยมสมแขก 4 สูตร คือสูตรควบคุม สูตรทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรอยละ 
25, 50 และ 75 ทําการคัดเลือกสูตรการผลิตท่ีดีท่ีสุด โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี         
9-point hedonic scale นําสูตรท่ีคัดเลือกไดมาทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย 
จากการศึกษาพบวา แยมสมแขกท่ีทดแทนน้ําตาลดวยซูคราโลสรอยละ 25 ไดคะแนนคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากกวาสูตรอ่ืนๆ (p<0.05) มีคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) 
และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 22.72, 6.43 และ 8.52 ตามลําดับ ปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 0.57 
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก ปริมาณเยื่อใยท้ังหมด ความชื้น ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรด  
ซิตริก ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด และปริมาณของแข็งท้ังหมด เทากับรอยละ 0.93, 37.66, 6.63, 30.86 
และ 70.30 ตามลําดับ ผลิตภัณฑมีคาพีเอชเทากับ 3.05 คาพลังงานของแยมสมแขกสูตรทดแทน     
ซูคราโลส เทากับ 140.08 กิโลแคลอรี่/100 กรัม มีคาลดลงต่ํากวาแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐานรอยละ 22 
(180.18 กิโลแคลอรี่/100 กรัม) ตรวจพบจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1x104 CFU/กรัม ยีสตและรา     
ไมเกิน 100 CFU/กรัม และไมพบการเจริญของ E.coli ซ่ึงเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน (มผช. 342-
2547) 
  
คําสําคัญ แยม สมแขก 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.  
 
Keywords Jam Garcinia Cambogia Sucralose Low Calorie 
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บทท่ี 1 
บทนํา 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญ 
 ปจจุบันผูบริโภคมีความตองการอาหารเชิงตอสุขภาพมากข้ึน กลาวคือ อาหารท่ีมีสารอ่ืนท่ี
เปนประโยชนตอสุขภาพ นอกเหนือจากมีสารอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ เชน ชวยปองกันโรค 
และรักษาโรคได ประโยชนตอสุขภาพของสารเหลานี้ ไดแก ตัวอยางเชนสารในกระเทียมชวยลด
ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือด และเพ่ิมระบบภูมิคุมกัน สารบางชนิดปองกันการเกิดโรคมะเร็ง โรค
อวน โรคเบาหวาน การผลิตผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ (functional foods) โดยนําวัสดุธรรมชาติ
ท่ีมีองคประกอบของสารท่ีมีประโยชนตอรางกายเปนสวนประกอบจึงเปนท่ีนิยม เพราะเปนอาหารท่ี
ชวยสงเสริมใหมีสุขภาพดี ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรค และชวยปองกันโรค ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะ
เพ่ิมมูลคาใหกับสมแขกโดยนํามาผลิตเปนแยมสมแขก แตเนื่องจากแยมเปนอาหารท่ีมีน้ําตาลเปน
องคประกอบสูงถึงรอยละ 45-60 จึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนาเปนแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชสารใหความ
หวานท่ีใหแคลอรี่ต่ําทดแทนน้ําตาล การผลิตแยมท่ัวไปมีสวนประกอบท่ีสําคัญ ไดแก เนื้อผลไม 
น้ําตาล เพคติน และกรดเพคติน ท่ีใชเปนชนิด high methoxyl pectin ท่ีสามารถเกิดระบบเจลได
เม่ือรวมตัวกับกรดและน้ําตาลท่ีความเขมขนสูงแตการผลิตแยมแคลอรี่ต่ําจําเปนตองใชเพคตินชนิด 
low methoxyl pectin เพราะเพคตินชนิดนี้สามารถเกิดเจลเม่ือรวมตัวกับกรดและน้ําตาลในปริมาณ
นอยหรือไมมีน้ําตาลก็ได แตในระบบการเกิดเจลจําเปนตองมีไดวาเลนซของแคทไอออนท่ีเหมาะสม 
เชน แคลเซียมไอออนรวมอยูดวยจึงจะเกิดเปนเจลได (สุภาพร อภิรัตนานุสรณ, 2554) 
 การพัฒนาผลิตภัณฑแยมโดยการนําสมแขกท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสูงและมีคุณสมบัติเปน
ยาท่ีชวยเสริมภูมิคุมกันในรางกายและชวยลดอัตราความเสี่ยงจากโรคตางๆ เชน โรคมะเร็ง เบาหวาน 
ความดันโลหิตสูง ฯลฯ อีกท้ังยังเปนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหม สอดคลองกับแนวทางการผลิต
อาหารตามหลักการอิสลาม ท่ีนอกจากจะเนนอาหารฮาลาลแลว ตองมีคุณคาทางโภชนาการและมี
ประโยชนท่ีดีตอสุขภาพ (ตอยยิบัน) และลดพลังงานจากน้ําตาลทรายดวยการทดแทนน้ําตาลดวยสาร
ทดแทนความหวานซูคราโลส จะชวยปรับรสชาติของอาหารและผลิตภัณฑตามความประสงคของ
ผูผลิตเทานั้น โดยไมใหพลังงานตอรางกาย ไมทําใหฟนผุ ไมเพ่ิมระดับน้ําตาลในกระแสเลือด ไมสงผล
ตอระดับและการทํางานของฮอรโมนอินซูลิน จึงเหมาะกับการบริโภคในผูท่ีมีสุขภาพปกติรวมถึงผูปวย
โรคเบาหวาน และผูท่ีตองการลดน้ําหนัก ซูคราโลสไมสามารถถูกยอยโดยน้ํายอยของรางกายจึงไมมี
การปลดปลอยพลังงานใหกับรางกาย (อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 

 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 1. เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการทําแยมสมแขกท่ีเหมาะสม 
 2. เพ่ือศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 3. เพ่ือศึกษาลักษณะท่ีกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4. เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 

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 
 ศึกษาการผลิตแยมสมแขก และอัตราสวนเนื้อสมแขกตอเพคติน และอัตราสวนของสาร
ทดแทนความหวานแทนน้ําตาล ท่ีเหมาะสมในการทําแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา รวมท้ังศึกษาคุณลักษณะ
ทางกายภาพ ทางเคมี และการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปในแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท่ีพัฒนาข้ึนมาใหม 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ทราบถึงสูตรพ้ืนฐานของการผลิตแยมสมแขก 
 2. ทราบถึงระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 3. ทราบถึงลักษณะทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4. ทราบถึงการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 



บทท่ี 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.1 ความหมายของแยม 
 แยม 
        เปนผลิตภัณฑผลไมท่ีถนอมรักษาดวยน้ําตาลความเขมขนสูง (ไมนอยกวา 65%) ผสม
น้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนเพ่ือทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ เพ่ือใหผลิตภัณฑมีสภาพเจลและ
ความขนหนืดท่ีเหมาะสม (มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521) ผลิตภัณฑแยมจัดเปนผลิตภัณฑ
ท่ีไดรับความนิยมในการรับปรานกับขนมปงเพ่ือใหขนมปงมีรสชาติอรอยมากข้ึน หรือสอดไสแตงหนา
ขนม จึงมีการใชแยมในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือท่ีจะปรุงรส ปจจุบันมีผลิตภัณฑแยมหลากหลาย
รสชาติท้ังแยมสับปะรด แยมสตอเบอรี่ แยมบลูเบอรี่ และแยมรสผลไมรวม เปนตน ในขณะท่ีผูบริโภค
ไดหันมาสนใจรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน จึงมีผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพใหมออกมาจําหนาย
มากข้ึน เชนผลิตภัณฑแยมแคลอรี่ต่ํา (กัลยานี ชาวนา, 2546) 
       แยม เยลลี่ และมารมาเลดเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมโดยการใชน้ําตาล ลักษณะ
เปนผลิตภัณฑท่ีมีความคงตัว เปนเจลและมีความหนืดเล็กนอย สามารถปาดกระจายไดงาย ผลิตภัณฑ
กลุมนี้ ถูกเรียกโดยรวมวาเปนผลิตภัณฑในกลุม Semi soft spread จึงเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสม
สําหรับการบรโิภคกับขนมปง 
      ประกาศสาธารณสุข ฉบับท่ี 213 พ.ศ. 2543 เรื่องแยมในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ไดให
ความหมายไวดังนี้ แยม หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีทําจากสวนประกอบผลไม ซ่ึงอาจเปนผลไมท้ังผล 
ผลไมเปนชิ้นเนื้อผลไมหรือผลไมปนผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมกับน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนดวยก็
ไดและทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ 
      แยม เปนผลิตภัณฑท่ีไดรับจากการตมเนื้อผลไมปนกับน้ําตาล สําหรับผลไมเปรี้ยวจัดอาจ
เติมน้ําตาลเทากับน้ําหนักน้ําผลไม ถาเปนผลไมหวานอาจใชน้ําตาลเพียง 3⁄4 ของน้ําหนักผลไมและมี
การเติมกรดซิตริกในอัตรา 1.5 – 2.0 กรัมตอกิโลกรัมผลไม ผสมสวนประกอบท้ังหลายไดแก ผลไม 
น้ําตาล กรด และเพคตินในกรณีท่ีผลไมนั้นมีเพคตินนอยจากนั้นนําไปตมโดยคอยๆเพ่ิมอุณหภูมิข้ึน
ชาๆ พรอมท้ังคนเปนครั้งคราวสมํ่าเสมอจนไดอุณหภูมิ 105.5 องศาเซลเซียส หรือจนกระท้ังแยม
เหนียวตามความตองการ หรือก่ึงแข็งก่ึงเหลวพอเหมาะสําหรับใชทาไมตกผลึก สีของแยมตองเปนไป
ตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ ตองมีกลิ่นรสท่ีดีของสวนประกอบท่ีใชปราศจาก
กลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพ่ึงประสงคไมมีสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย 
กรวด ชิ้นสวน หรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ี
กฎหมายกําหนดมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1×104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและรา
ตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 2547) 

คําวา “ผลไม” ใหความหมายรวมถึงผักท่ีเหมาะสมในการใชทําแยมและเยลลี่ซ่ึงสด ไม
เนาเสีย ไมเปนโรคหรือมีรา ลางกําจัดผงฝุนละออง สารปองกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอ่ืนติดปนมา
ดวย (นิภาภัทร กุณฑล, 2549) และการเลือกผลไมตองเลือกผลไมท่ีสุกเต็มท่ี สี กลิ่นดี ตัดแตงแยก
สวนท่ีไมตองการออกไป บางชนิดตองปอกเปลือกแยกเมล็ดหรือไสแกนออก แลวหั่นเปนชิ้นเล็กๆ   
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ถาผลไมเนื้อแข็งอาจตมดวยน้ําเพ่ือใหออนตัวลง (คณาจารย วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร, 
2552) 

นอกจากนี้ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีกลาวไวแลว ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตัง
ตอไปนี้ดวย  
           1. แยมท่ีทําจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนท่ีเปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ
น้ําหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนท่ีเปนผลไมตามท่ีกําหนด ดังนี้ 
        1.1 ฝรั่ง ใหมีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก 
        1.2 เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก 
        1.3 กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก 

   2. แยมท่ีทําจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 

   3. แยมท่ีทําจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 

   4. แยมท่ีทําจากผลไม 4 ชนิด ใหมีสวนท่ีเปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 25 แตไม
เกินรอยละ 75 ของผลไมท่ีเปนสวนประกอบท้ังหมด 
 สวนการใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารในแยม ใหไดตาม
ชนิดและปริมาณท่ีกําหนดไว (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2543) 
2.2 ลักษณะท่ัวไปของแยม 
 แยม เปนผลิตภัณฑแปรรูปซ่ึงอาจเปนผลไมท้ังผล ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสม
กับน้ําตาลหรือสารใหความหวานชนิดอ่ืนท่ีมีลักษณะเปนผล แยมมีลักษณะก่ึงเหลวมีความขนเหนียว
พอเหมาะ สามารถปาดหรือทาขนมปงได สวนมารมาเลด คือ แยมท่ีทําจากผลไมตระกูลสมซ่ึงอาจเปน
ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไมชิ้นบางๆ และน้ําตาล การแปรรูป
แยมเปนการถนอมอาหารโดยการใชน้ําตาลความเขมขนสูง จัดอยูในกลุมการเกิดเจล แยมเกิดจาก
กรด  น้ําตาล และเพคตินผสมกันในสัดสวนท่ีเหมาะสม   
 ดังนั้น เราจะเห็นวาแยมท่ีขายตามทองตลาดบางยี่หอ มักเปนเยลลี่ปรุงแตง มีน้ําตาลเยอะ   
มีสารกันบูด สารเคมี ปนเปอนอยูทําใหสารตกคางในรางกายและเกิดโรคตางๆตามมา กอใหเกิด
ผลกระทบตอรางกาย ทําใหไดสารอาหารท่ีไมดีตอสุขภาพ ซ่ึงตามทองตลาดของเรามีแยมหลากหลาย
รสชาติ โดยแยมสวนมากท่ีนํามาขายมากท่ีสุดตามทองตลาด คือ แยมสตอเบอรรี่ เพราะฉะนั้นผูจัดทํา
จึงคิดท่ีจะนําผลไมท่ีไดจากทองตลาดมาแปรรูปใหเปนแยมผลไม โดยคิดวามีความปลอดภัยไรสารกัน
บูด  มีการใสสวนประกอบท่ีไมมากหรือนอยเกินไป ไมทําใหรางกายปนเปอนสารเคมีตางๆ จึงไดนํา
ผลไม 4  ชนิด คือ สตอเบอรรี่ กีวี่ สม และแอปเปล มาทําแยมผลไม 
2.3 ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของแยม 
 แยมและเยลลี่เปนตัวอยางของสารก่ึงแข็งก่ึงเหลวหรือเจล (gel) เกิดจากสารละลายท่ีมีสาร
แขวนลอย (colloidal solution) หรือท่ีเรียกวา ซอล (sol) อยูในอัตราสวนท่ีเหมาะในการทําแยม
และเยลลี่ สารละลายคือน้ําผลไมท่ีมีกรดและน้ําตาลผสมอยูและสารแขวนลอยคือเพคติน เม่ือสัดสวน
ของกรด น้ําตาล และเพคตินในซอลพอเหมาะท่ีจะแข็งตัวเปนเจล ผลไมท่ีใชในการทําแยมควรใช
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ผลไมท่ีสุก จึงควรทราบสวนท่ีแนนอนของเพคตินในผลไมเพ่ือท่ีจะไดเติมน้ําตาลและปริมาณกรดได
ถูกตอง สวนประกอบสําคัญในการทําแยม เยลลี่ดังนี้ (สินธนา ลีนารักษ, 2543) 
  1. ปริมาณและคุณภาพของเพคติน มีคุณสมบัติท่ีสามรถละลายน้ําไดและเม่ือทําการ
ตกตะกอนดวยแอลกอฮอลหรือเกลือโลหะ แลวนํามาละลายน้ําใหม จะไมเปลี่ยนคุณสมบัติทาง
กายภาพ เพคตินสามารถเกิดเจล แตท้ังนั้นข้ึนอยูกับชนิดและคุณภาพของเพคตินดวย  
   2. ปริมาณน้ําตาล การเพ่ิมความเขมขนของน้ําตาลในแยมและเยลลี่จะลดการละลายของ
เพคติน ทําใหเพคตินเกิดเปนรางแหข้ึนและสงผลทําใหเจลมีความแข็ง ปกติในการทําแยมตองการ
ปริมาณน้ําตาลในผลิตภัณฑประมาณรอยละ 65 – 70 ระดับท่ีเหมาะสมคือรอยละ 67.5 มีคาความ
เปนกรด-ดาง ประมาณ 3 ถาลดปริมาณลงจะตองใชปริมาณเพคตินท่ีสูงข้ึน เพ่ือใหเจลมีความเทากัน 
ซ่ึงการใชปริมาณสูง ๆ จะทําใหแยมเกิดการเซ็ทตัวไดเร็วข้ึน 
   แยมจะใชน้ําตาลในการถนอมรักษาผลิตภัณฑรวมกีบกรดและความรอน โดยน้ําตาลจะไป
เพ่ิมความดันออสโมติก (osmotic pressurw) ใหกับผลิตภัณฑ ทําใหเซลลของจุลินทรียมีการสูญเสีย
น้ํา นอกจากนี้น้ําตาลยังไปลดคา water activity (aw) ของอาหารทําใหจุลินทรียเจริญไดยากข้ึน   
ถาในผลิตภัณฑมีปริมาณน้ําตาลรอยละ 65 ข้ึนไปและมรกรดอยูพอเพียง ก็จะสามารถเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไวได โดยการใหความรอนเพียงเล็กนอยและถามีการปองกันการปะปนของจุลินทรีย
ปนเปอนภายหลังอีก แตถาปริมาณน้ําตาลสูงถึงรอยละ 70 จะสามารถถนอมรักษาผลิตภัณฑไวโดยไม
ตองอาศัยกรด 
   3. คาความเปนกรด-ดาง (pH) กรดท่ีเติมในผลิตภัณฑนอกจากทําใหกลิ่นรสดีข้ึนและ
ปองกันการเสื่อมเสียแลว กรดยังผลในการลดคา pH ซ่ึงคา pH จะมีผลตอระดับการแตกตัวของ     
เพคติน อัตราเร็วในการเซ็ทตัวของเจลอุณหภูมิตัวและการไหลเยิ้มของน้ําเชื่อม (syneresis) คา pH  
ท่ีเหมาะสมในการเกิดเจล ประมาณ 3.0 ถาต่ํากวานี้จะสงผลตอความแข็งของเจล รวมท้ังอัตราเร็ว
และอุณหภูมิในการเกิดเจลจะเพ่ิมข้ึนดวย การเกิดเจลเร็วเหมาะกับการใชในกรณีท่ีใชผลไมท้ังผล ทํา
ใหไมลอยข้ึนมาอยูเหนือผลิตภัณฑ แตอาจทําใหเสี่ยงตอการเกิดการเซ็ทตัวกอนกําหนดไดขณะรอการ
บรรจุ ทําใหการเซ็ทตัวหลังบรรจุมีลักษณะเนื้อท่ีไมดี อาจเกิดเปนเจลท่ีมีความแข็งไมสมํ่าเสมอ 
นอกจากกรดจะทําหนาท่ีเพ่ิมรสชาติใหแกแยมแลว ยังชวยเพ่ิมประสิทธิภาพความเหนียวและยืดหยุน
ของรางแหท่ีเกิดจากเพคติน ทําใหเพคตินสามารถอุมสารละลายได แตถากรดท่ีมีอยูในน้ําผลไมหรือมี
การเติมลงไปมีจํานวนมาก จะทําใหแยมมีลักษณะเหนียวยิ่งข้ึน  
(วิชัย หฤทัยธนาสันติ์, 2537) 
   คา pH ของแยมและเยลลี่อาจปรับใหต่ําลงไดโดยใชกรดอินทรีย เชน กรดซตริก กรดมาลิก 
กรดแลคติก กรดฟอสฟอลิก หรือปรับใหสูงข้ึนดวยเกลือ เชน โซเดียมซิเตรท โซเดียมไบคารบอเนต 
โซเดียม อะซิเตท ไดโซเดียมไฮไดรเจนฟอสเฟต ไดโซเดียมไฮโดรเจนซิเตรด หรือแคลเซียมคารบอเนต 
เปนตน แยม จะเกิดเจลท่ีมีคุณภาพดีตองใชเพคตินท่ีมีความเขมขนรอยละ 1 คาความเปนกรด-ดาง 
3.2 ความเขมขนของน้ําตาลรอยละ 67.5 
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2.4 สวนผสมของผลิตภัณฑ 
 สมแขก 

           สมแขก (garcinia) (som-khaek) เปนไมยืนตนในวงศ Clusiaceae (Guttiferae)    
มีชื่อวิทยาศาสตรวา Garcinia atroviridis เปนพืชสมุนไพรท่ีมีกรดไฮดรอกซีซิตริก (Hydroxy citric 
acid, HCA) ซ่ึงมีคุณสมบัติในการยับยั้งการสรางไขมันในรางกาย ชวยลดโคเลสเตอรอลและความ
อยากรับประทานอาหาร จึงนิยมนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารเสริมลดน้ําหนัก สงผลใหสมุนไพรสม
แขกมีอนาคตสดใส ตลาดมีความตองการสูงข้ึนท้ังในและตางประเทศ ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกสมแขก
ประมาณ 1,170 ไร ไดผลผลิตสมแขกตากแหงปละกวา 1,700 ตัน พ้ืนท่ีปลูกสําคัญของสมแขกไดแก 
พ้ืนท่ี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต ไดแก ยะลา ปตตานีและนราธิวาส โดยปลูกแซมในสวนผลไม สวน
ยางพารา และพ้ืนท่ีวางในบริเวณบาน สมแขกมีชื่อเรียกหลายอยางเชน สมมะวน สมพะงุน (ปตตานี) 
สมมะอน (ใต) สมควาย (ตรัง พังงา ภูเก็ต) พบตนสมแขกอายุกวา 100 ป ไมในวงศนี้มีอยูประมาณ 
320 ชนิด พบในเขตรอนของเอเชีย อเมริกา และแอฟริกา ไมท่ีอยูในพวกเดียวกัน ไดแก พะวาหรือ 
กะวา (G.Cornia) หรือ (G.coea) มังคุด (G.manrostana) ชะมวงน้ําหรือมะพูดปา (G.mervosa) 
มะดัน (G.schomburgkiana) มะพูด (G.vilersiana) (สํานักงานเกษตรจังหวัดภูเก็ต, 2557) จากผล
การศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในสัตวทดลอง พบวา สารสกัดหรือสาระสําคัญของผลสัมฤทธิ์ทางยา
หลายประการ ดังนี้ 

 1. การศึกษาผงตอน้ําหนักตัว และไขมันในรางกาย จากการวิจัยฤทธิ์ของสาร HCA 
ของตางประเทศ โดยศึกษาในหนูขาวหรือหนูถีบจักร พบวา HCA ชวยลดการกินอาหาร ลดน้ําหนักตัว 
หรือลดการเพ่ิมของน้ําหนักตัวได 

2. การศึกษาฤทธิ์ตานเชื้อจุลินทรีย อนุพันธของ hydroxycitric acid 2 ชนิด แสดง
ฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา Cladosporium herbarum ซ่ึงเปนเชื้อราชนิดหนึ่งท่ีทําใหเกิดอาการภูมิแพโดยมี
ความแรงเทียบเทา cyclohecimide แตไมมีฤทธิ์ตอเชื้อราอ่ืนหรือยีสต 

3. การศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (antioxidant) สารสกัดดวยน้ํา และสารสกัดดวย
เอทานอลของผมสมแขกไมแสดงฤทธิ์ antioxidant เม่ือทดสอบดวยวิธี DPPH radical scavenging 
assay ท่ีระดับความเขมขนสูงสุด 2000 mg/ml. แตสารสกัดของราก ใบ และเปลืองตนแสดงสัมฤทธิ์ 
antioxidant ท่ีแรงกวาวิตามินอี ในขณะท่ีสารสกัดดวยเมทานอลของผลสมแขกก็ไมแสดงฤทธิ์ 
antioxidant เชนกัน มีรายงานการวิจัยทางคลินิกของ HCA ในคนอยูหลายรายงาน แตพบวาไมสนับ
สนับฤทธิ์ลดไขมัน หรือประสิทธิผลในการลดน้ําหนักหรือเพ่ิม fat oxidation ของ HCA ซ่ึงไม
สอดคลองกับผลการวิจัยในสัตวทดลอง อยางไรก็ตาม มีขอเสนอวาผลิตภัณฑจากสมแขกอาจมี
ประโยชนในการชวยควบคุมไมใหน้ําหนักเพ่ิมข้ึนอีกหลังจากลดน้ําหนักไดแลว โดยใชรวมกับการ
ควบคุมอาหาร ลดการบริโภคไขมันและกําลังกาย ซ่ึงยังตองพิสูจนดวยวิธีการทาวิทยาศาสตรตอไป 
ทางดานพิษวิทยาไมมีรายงานการศึกษาทางพิษวิทยาในสัตวทดลอง ผลของสมแขกใชเปนอาหารดวย
จึงถือวามีความปลอดภัย ทางภาคใตใชผลสมแขกมาปรุงอาหารเชน ตมเนื้อ ตมปลา แกงสม (สโรชา 
และคณะ, 2558) 
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 เพคติน 
                   เพคตินเปนสารประกอบโพลิเมอรท่ีพบในพืช จัดเปนสารประกอบคารโบไฮเดรต
เชนเดียวกับแปงและเซลลูโลส คนพบในศตวรรษท่ี 18 ทําหนาท่ีเปนสารทําใหเกิดจาลในทางการคา
จะสกัดเพคตินจากเปลืองผลไมตระกูลสม มะนาวมีปริมาณเพคตินสูงสุด สวนสมเขียวหวานมีปริมาณ 
เพคตินต่ําสุด (พิเชญ เทบํารุง, 2546) การสกัดแพคตินทางการคาเริ่มข้ึนในศตวรรษท่ี 20 และพัฒนา
เรื่อยๆจนถึงปจจุบัน สารประกอบเพคตินทําหนาท่ีเปนโครงสรางของเซลล และเปนสารท่ีสําคัณ
บริเวณชั้น มิดเดล ลามิลลา (Middle lamella) ท่ียึดเหนี่ยวเซลลเขาดวยกันโดยจับกับเซลลูโลส เฮมิ-
เซลลูโลส และไกลโคโปรตีนของผนังเซลลพืช โดยเฉพาะบริเวณท่ีมีเยื้อออนนุม เชน ตนออน ใบ และ
ผลไม การสกัดเพคตินนั้นจะสกัดดวยกรดแลวตกตะกอนดวยเอธิลแอลกอฮอล (Ethyl and matyl 
alcohol) จากนั้นทําใหแหง บดใหเปนผงโดยใหมีความชื้นต่ํากวารอยละ 10 เก็บไวในถุงท่ีสามารถกัน
ความชื้นได และควรเก็บไวในท่ีเย็นและแหง (พิชญา วิลาด, 2550) 

 เพคตินจําแนกตามปริมาณหมูเมธิลเอสเทอรในโมเลกุลไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ 
      1. โปรโตเพคติน เปนโพลิเมอรของกรดกาแลคทูโรนิกท่ีไมมีหมูเมธิลเอสเทอร   
ไมละลายน้ํา แตสามารถเปลี่ยนเปนเพคตินท่ีแพรกระจายในน้ําไดโดยการตมในน้ํารอน โปรโตเพคติน 
ไมสามารถเกิดเจลได 
     2. กรดเพคตินิก เปนโพลิเมอรของกรดกาแลคทูโรนิกท่ีประกอบไปดวยสวนของ
หมู เมธิลเอสเทอร เกิดจากโปรโตเพคตินขณท่ีผลไมสุก กรเพคตินิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูงเรียกวา    
เพคติน 
     3. กรดเพคตินเปนอนุพันธของกรดเพคตินิกท่ีมีโซเกิดข้ึนเม่ือผลไมสุกเต็มท่ีหรือ
สุกงอก   ถาหมูเมธิลเอสเทอรของกรดเพคตินิกสั้นๆถูกไฮโดรไลซออกหมดจะทําใหกรดเพคตินซ่ึงไม
สามารถเกิดเจลได 
  กลไกการเกิดเจลจากเพคติน แบงออกเปน 2 ลักษณะ (เจนจิรา ตันติพิริยะและคณ, 
2549) 

1. การเกิดเพคตินเจลท่ีมีหมูเมท็อกซิลสูง 
ในการเกิดเจลของเพคตินไดจะตองมีปริมาณน้ําตาล และกรดท่ีเหมาะสม

เทานั้น ท้ังนี้เนื่องจากสายเพคตินจะถูกดึงน้ําออก มีผลทําใหเพคตินมีประจุลบ อาจทําใหลดแรง
ระหวางสายโซ (chain-chain interaction) คาพีเอชท่ีเหมาะสมในการเกิดเจลของเพคตินชนิดท่ีเกิด
เจลไดชาและเร็วนั้นคือพีเอชเทากับ 3.2 และ 3.4 ตามลําดับ ท่ีคาพีเอชต่ํา คาความแข็งแรงของเจล 
(gel strength) จะเพ่ิมมากข้ึนและอุณหภูมิในการเกิดเจลก็จะเกิดข้ึนดวย สภาวะท่ีเหมาะสมในการ
เกิดเจลนั้นมีหลายปจจัย ท่ีระดับความเขมขนของน้ําตาลสูงๆ พบวาพีเอชจะเพ่ิมข้ึน โดยน้ําตาลจะมี
ผลตอการเกิดเจล โดยพบวาหากใชกลูโคสไซรัปแทนน้ําตาลจะมีผลทําใหคาความแข็งแรงของเจล 
ลดลงแตตองใชอุณหภูมิในการเกิดเจลเพ่ิมข้ึน การใชน้ําตาลฟรุกโตสทดแทนน้ําตาล จะมีผลตอคา
ความแข็งแรงของเจลนอยแตจะมีผลตอการลดลงของอุณหภูมิในการเกิดเจล 

2. การเกิดเพคตินเจลท่ีมีหมูเมท็อกซิลต่ํา 
ในการเกิดเจลของเพคตินท่ีมีหมูเมท็อกซิลต่ํานั้นข้ึนอยูกับหลายๆปจจัย ไดแก 

ปริมาณ Ca2+ คาพีเอช ปริมาณของน้ําตาล ปริมาณของเพคติน ซ่ึงปจจัยเหลานี้ข้ึนอยูกับอุณหภูมิใน
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การเกิดเจลและคาความแข็งแรงของเจลท่ีตองการ ในการเตรียมเจลเพคตินมาตรฐานตอง
ประกอบดวยคาพีเอช 3.0 ปริมาณรอยละ 30 โดยใหเพคตินรอยละ 1 และสารประกอบแคลเซียม 
โดยเพคตินชนิดนี้จะไมสามารถเกิดเจลไดหากมีปริมาณแคลเซียมไมเพียงพอ แตถาหากเพ่ิมปริมาณ
แคลเซียม คาความแข็งแรงของเจลก็จะเพ่ิมจนถึงจุดหนึ่งแลวลดลง อุณหภูมิในการเกิดเจลก็จะ
เพ่ิมข้ึนจากอุณหภูมิปกติและจุดเดือดจะเพ่ิมข้ึนตาม ความแข็งท่ีเพ่ิมข้ึน การเพ่ิมข้ึนของคา water 
activity (aw) เนื่องจาการละลายของน้ําเพ่ิมข้ึน จะสามารถเกิดเจลไดงาย ถึงแมวาจะมี Ca2+ ต่ําและ
เปนเพคตินท่ีไมไวตอ Ca2+ หากตองการเพ่ิมน้ําตาลเพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 60 ก็จะตองใช Ca2+ เพ่ิมมาก
ข้ึนตามปริมาณน้ําตาลท่ีเพ่ิมมากข้ึน ในเนื้อเยื้อของผักและผลไมจะมีเพคตินอยู ซ่ึงมีลักษณะคลายวุน 
เม่ือผักและผลไมถูกความรอน เพคตินจะถูกสกัดออกมา ฉะนั้นการตมเนื้อผลไมจึงเปนการชวยใหเพ
คตินถูกสกัดออกมากข้ึน ผลไมบางอยางจะมีเพคตินนอยมาก การทําแยมจึงตองเติมเพคตินลงไปดวย 
เพราะเพคตินจะชวยทําใหเกิดเจลเม่ือใชปริมาณกรดและน้ําตาลท่ีเหมาะสมปริมาณเพคตินท่ีพบใน
ผลไมจะแตกตางกัน ดังตารางท่ี 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 ปริมาณเพคตินโดยเฉลี่ยท่ีพบในผลไม 

ชนิดของผลไม                                     ปริมาณเพคติน (รอยละ) 
              ผลมะมวงหมิพานต (หลังเก็บเก่ียว 2 วัน)                        0.27 
              ฝรั่ง                                                                    0.14 
              สมซา                                                                  0.14 
              กระเจี๊ยบ                                                             2.5 
              สมเขียวหวาน                                                        0.03 
              มะนาว                                                                2.04 
              ตะลิงปลิง                                                             1.14 
              มะกอกฝรั่ง                                                           0.12 
              แอปเปล                                                              0.5 - 1.6 
              กากแอปเปล                                                         1.5 - 2.5 
              กลวย                                                                  0.7 - 1.2 
              หัวบีบ                                                                 1.0 
              แครอท                                                                0.2 - 0.5 
              มะมวง                                                                0.4 - 0.42 
              เปลือกสม                                                             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 ภูศรันย, 2529 หนา 20) 
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 น้ําตาล 
          น้ําตาล คือ ผลึกซูโครส ซ่ึงมีสูตรทางเคมีเปน คารบอน ไฮโดรเจน และ ออกซิเจน 
สามารถผลิตไดจากพืชชนิดตาง ๆ เชน ออย หัวบีท มะพราว ตาล และหัวเมเปล แตท่ีนิยมทําเปน
อุตสาหกรรมคือ น้ําตาลท่ีไดจากออย และบีท น้ําตาลจะมีรสหวานและใหพลังงานแกรางกายรวมถึง
สารกันบูด และใชยืดอายุของผลิตภัณฑอาหาร เชน ผลไมแชอ่ิม และผลไมกวนชนิดตางๆซ่ึงโครงสราง
ทางเคมีของน้ําตาล ดังแสดงในภาพท่ี 1 

 

 
ภาพท่ี 2.1 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาล 
ท่ีมา (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, 2558 หนา 1) 
 

ผลิตภัณฑตางๆท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบเชน ลูกกวาด น้ําเชื่อมตาง ๆ แยม เยลลี่ 
ผลไมแชอ่ิมและผลไมกวน ซ่ึงน้ําตาลจะมีบทบาทท่ีสําคัญในการประกอบอาหาร คือ สารใหความ
หวาน ชวยให เนื้อขนมมีลักษณะดีทําใหอาหารมีสีสันนารับประทาน เพ่ิมคุณคาทางอาหาร และชวย
ถนอมอาหาร 

ปริมาณน้ําตาลท่ีใชในการผลิตแยมข้ึนอยูกับปริมาณและคุณภาพของเพคตินในน้ํา
ผลไมแตระดับท่ีเหมาะสมคือ รอยละ 67.5 ซ่ึงเพคตินจะเกิดเปนรางแหและเจลมีลักษณะแข็งแรง
สูงสุด (ทวีเกียรติ ฉวีพงษประทีบ, 2529)  

ในน้ําตาลทราย 100 กรัม จะมีองคประกอบทางเคมีหลายอยางดวย เชน ปริมาณ
ของแคลอรี่ รอยละ 38.5 มีคารโบไฮเดรตรอยละ 99.5 มีความชื้นรอยละ 0.5 และสวนองคประกอบ
ทางเคมีอ่ืนๆ เชน ไขมัน โปรตีน และ วิตามินตางๆจะไมพบในน้ําตาล (บังอร บุญชู, 2547) 

บทบาทของน้ําตาลท่ีสําคัญตออุตสาหกรรม ไดแก 
1. ใหกลิ่นรสแกอาหาร การใชน้ําตาลเพียงเล็กนอยทําใหอาหารมีกลิ่นรสดีข้ึน 

อาหารหลายชนิดท่ีมีรสเปรี้ยวใสน้ําตาลลงไปทําใหความเปรี้ยวลดลง 
2. ใหความหนืด น้ําตาลท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารจะชวยสรางความหนืดใหแก

อาหาร ซ่ึงจะมีผลตอลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร 
3. ปองกันการหืนของอาหาร น้ําตาลซูโครสมีคุณสมบัติปองกันการหืนของ

อาหารได เนื่องจากการละลายของน้ําตาลทําใหออกซิเจนลดลง 
4. แรงดันออสโมติก (Osmotic pressure) น้ําตาลสามารถถึงความชื้นออกจาก

อาหารได เชน ทําใหผลไมแหงเร็วข้ึน ซ่ึงแรงดันออสโมติกจะข้ึนอยูกับความเขมขนของน้ําตาล 
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5. ความสามารถในดานการเจริญเติบโตของจุลินทรีย น้ําตาลมีคุณสมบัติท่ีจะ
ปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียได ซ่ึงผลิตภัณฑตองมีความเขมขนของน้ําตาลสูงพอ เชน แยม 
เยลลี่ หรือผลไมแชอ่ิม อาหารประเภทนี้มีน้ําตาลเกินรอยละ 66 ซ่ึงสูงมากพอท่ีจะทําใหอาหารเก็บได
นานโดยไมเสีย โดยน้ําตาลจะทําหนาท่ีดึงน้ําออกจากเซลลของจุลินทรียจนทําใหจุลินทรียไมสามารถ
เจริญเติบโตได 

6. ความสามารถในการละลาย การนําน้ําตาลทรายไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร
สวนใหญจะตองมีการละลายน้ําตาลเปนน้ําเชื่อมทําใหสวนประกอบไมจับตัว และทําใหสวนผสม
กระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ 

7. ชวยในการเกิดเจล น้ําตาลจะชวยใหเพคตินเกิดเจลโดยน้ําตาลจะทําหนาท่ีดูด
น้ําออกจากโมเลกุล ทําใหเกิดการละลายของเพคตินลง ในขณะเดียวกันตองมีกรดในปริมาณท่ี
เหมาะสมโดยไฮโดรเจนไอออน (H+) จากกรดจะชวยลดจํานวนประจุลบของหมูคารบอกซิลใหนอยลง
ทําใหลดการพลักกันระหวางประจุลบระหวางหมูคารบอกซิลสงผลใหสายของเพคตินโมเลกุลเขามา
ใกลกันไดและเกาะตัวเปนโครงตาขาย 
 กรด 
       กรดมีความสําคัญตอรสของแยม ชวยใหเจลมีความอยูตัวและปองกันการตกผลึกของ
น้ําตาล แตถามีกรดมากเกินไปก็จะทําลายการอยูตัวของเจลได โดยปกติความเปนกรดดางของแยมอยู
ระหวาง pH 2.8-3.5 แตท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ pH 3.2 (ไพบูลย กรดงาม, 2532 อางโดย นพรัตน วงศ
หิรัญเดชา, 2549) กรดท่ีใชในแยมสวนใหญมีอยูแลวตามธรรมชาติ แตปริมาณอาจไมเพียงพอจึงตองมี
การเติมกรดอินทรียลงไปเพ่ือลดระดับความเปนกรดดางใหเหมาะสมในการเกิดเจล เพ่ือปรับรสชาติ
เหมาะสม รวมท้ังเนนกลิ่นสรของผลไมใหดีข้ึน กรดอินทรียท่ีเติมลงไปในผลิตภัณฑแยมคือ กรดซิตริก 
กรดมาลิก กรดทารทาริก และกรดแลกติก 
 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ  
 มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ (2559) ไดศึกษาปริมาณการใชสารใหความหวาน
ฟรุกโทสไซรัปและซูคราโลส ทดแทนน้ําตาลซูโครสในผลิตภัณฑผลไมไทยซ่ึงประกอบดวย เนื้อ
กระเจี๊ยบ 16 กรัม, ฝรั่งกิมจู 19 กรัม, สับปะรด 19 กรัม, น้ําสับปะรด 40.5 กรัม, น้ํากระเจี๊ยบ 3 
กรัม, เพคติน 1.5 กรัม, ผงวุน 1.5 กรัมและน้ําตาล 27 กรัม  โดยศึกษาสารใหความหวาน 2 รูปแบบ 
คือ ทําการทดแทนการใชน้ําตาลซูโครสดวยฟรุกโทสไซรัป ในสัดสวนเทากับ 1:1, 1:2 และ 2:1 โดย
การทดสอบในรูปแบบท่ี 1 พบวา ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาล
ซูโครสดวยน้ําเชื่อมฟรุกโทส แยมสูตรท่ีใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสเทากับ 1:1 ไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุด ดังนั้นจึงถูกแลกเพ่ือนําผลการทดลองไปศึกษารูปแบบตอไป คือ การใชสารใหความหวานซู
คราโลส  แทนน้ําตาลซูโครสระดับตางๆ รวมกับฟรุกโทสไซรัป โดยแปรผันสัดสวนของซูโครส:ซู
คราโลส 6 ระดับ คือ 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 และ 50:50 (รอยละโดยน้ําหนัก) 
เปรียบเทียบกับสูตรแยมพ้ืนฐาน AA ผลการทดสอบในรูปแบบท่ี 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส
ของผูทดสอบชิมแยมผลไมรวมท้ัง 7 สูตร พบวา สูตร S3 มีคาคะแนนมากท่ีสุด เทากับ 683 ซ่ึง
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ประกอบดวย  ซูคราโลสทดแทนน้ําตาลซูโครสไดในสัดสวน 80:20 โดยแยมสูตร S3 มีคาสี ความ
หวาน สเปรด ความชอบรวม เทากับ 6.93, 6.83, 6.85 และ 6.90 
 
ตารางท่ี 2.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาลซูโครสดวยน้ําตาล
ฟรุกโทส 
        สัดสวน 
ซูโครส : ฟรุกโทส             สี              ความหวาน              สเปรด        ความชอบรวม 
         (รอยละ) 
           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 ตัวอักษรท่ีตางกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ท่ีรอยละ 95  
ท่ีมา (มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ, 2559) 
 
 ตารางท่ี 2.2 แสดงผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีทดแทนการใชน้ําตาลซูโครส 
ดวยน้ําตาลฟรุกโทส เทากับ 1:0 คือสูตรแยมพ้ืนฐาน และซูโครสตอฟรุกโทส เทากับ 1:1, 1:2 และ 
2:1 ผลทางประสาทสัมผัสพบวา แยมสูตรท่ีใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสเทากับ 1:1 ไดรับการยอมรับ
มากท่ีสุดดานสี 7.20, ความหวาน 7.10, ความชอบรวม 6.85 และการสเปรด 7.20 ดังนั้นสูตรแยมท่ี
ใชสัดสวน ซูโครสตอฟรุกโทสไซรัปท่ี 1:1 จึงถูกเลือกเพ่ือศึกษาการใชสารใหความหวานซูคราโลสแทน
น้ําตาลซูโครสระดับตางๆ รวมกับฟรุกโทสไซรัป 
 
ตารางท่ี 2.3 ผลการประเมินความชอบของแยมผลไมสูตรทดแทนซูโครสดวยน้ําเชื่อมฟรุกโทสและ   
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 ตัวอักษรท่ีตางกันตามแนวตั้ง หมายถึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีรอยละ 95  
ท่ีมา (มนัญญา คําวชิระพิทักษ และคณะ, 2559) 
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 จากตารางท่ี 2.3 ผลการประเมินความชอบของแยมสูตรทดแทนน้ําตาลทรายดวยน้ําเชื่อม
ฟรุกโทสและซูคราโลส ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิมแยมผลไมรวมท้ัง 7 สูตร 
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางดานสี สเปรด และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตาง
กันทางสถิติ ยกเวนคุณลักษณะดานความหวาน พบวา สูตร S3 มีคาคะแนนมากท่ีสุด 6.83 ซ่ึง
ประกอบดวยสารซูคราโลสทดแทนน้ําตาลซูโครสไดในสัดสวน 80:20 โดยคะแนนดาน S3 มีคาสี 
ความหวาน สเปรด ความชอบโดยรวม เทากับ 6.93, 6.83, 6.85 และ 6.90 
 
 พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ (2557) ศึกษาปริมาณซูโครสและปริมาณกรดซิตริกท่ีเหมาะสม
ในการผลิตแยมมะเฟอง โดยมีสวนผสมหลัก คือ เนื้อมะเฟองรอยละ 69 น้ํามะเฟองรอยละ 30 และ
เพคตินรอยละ 1 โดยแปรผันซูโครส 2 ระดับ คือ รอยละ 40 และ 50 โดยน้ําหนักของสวนผสมหลัก 
และปริมาณกรดซิตริก 2 ระดับ คือ รอยละ 0.2 และ 0.3 โดยน้ําหนักของสวนผสมหลัก พบวา
ปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมมะเฟอง คือ การเติมปริมาณซูโครสรอยละ 
50 และกรดซิตริกรอยละ 0.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงท่ีสุดเปน 65.67 Brix คาความแข็งแรง
ของเจลสูงท่ีสุดเปน 0.10 นิวตัน และไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานคาสี กลิ่นรส ลักษณะ
ปรากฏ การแผกระจาย และความชอบโดยรวมสูงสุด 
 
ตารางท่ี 2.4 คาพีเอชและปริมาณกรดท้ังหมดของแยมมะเฟองท่ีมีปริมาณซูโครสและกรดแตกตางกัน 
          สัดสวน 
     ซูโครส : กรดซิตริก                   คาพีเอช                               ปริมาณกรดท้ังหมด 
         (รอยละ)                                                                              
        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 อักษรท่ีแตกตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
ท่ีมา (พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ, 2557) 
 
 จากตารางท่ี 2.4 พบวา การเติมกรดซิตริกในปริมาณท่ีมากข้ึนมีผลใหคาพีเอชลดลง ซ่ึง
สอดคลองกับกรดเพ่ิมข้ึน สวนผลการวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดเทียบกับกรดซิตริก พบวา การเติม
ซูโครสรวมกับกรดซิตริกไมมีผลตอปริมาณกรดท้ังหมด โดยการเติมซูโครสรอยละ 40 และกรดซิตริก 
รอยละ 0.3 โดยน้ําหนัก มีปริมาณกรดท้ังหมดสูงท่ีสุดเปนรอยละ 0.57 สวนการเติมซูโครสรอยละ 50 
และกรดซิตริกรอยละ 0.2 โดยน้ําหนัก มีปริมาณกรดท้ังหมดต่ําท่ีสุดเปนรอยละ 0.33 
 
 

 
 



13 
 

ตารางท่ี 2.5 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของแยมมะเฟองท่ีมีปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ี
แตกตางกัน 
           สัดสวน 
   ซูโครส : กรดซิตริก        สี            ความหวาน                สเปรด            ความชอบรวม 
          (รอยละ) 
      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 อักษรท่ีแตกตางกันตามแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 
ท่ีมา (พนัส เอ่ียมสะอาดและคณะ, 2557) 
 
 จากตารางท่ี 2.5 การศึกษาปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมมะเฟอง 
พบวา ปริมาณซูโครสและกรดซิตริกท่ีเหมาะสมในแยมมะเฟอง คือ การเติมซูโครสรอยละ 50 และ
กรดซิตริกรอยละ 0.3 โดยน้ําหนัก โดยมีคาพีเอช่ําสุดเปน 2.99 และปริมาณกรดท้ังหมดเทากับ 0.46 
ซ่ึงไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานสี ความหวาน สเปรด และความชอบโดยรวม 
 
 

 

 

 

 
 



บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินการศึกษา 

3.1 วัตถุดิบ 
 วัตถุดิบในการผลิตแยม 
 1.กากสมแขก เตรียมโดยการคัดเลือกสมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขนของสีท่ีระดับ 
7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G นํามาปนกับน้ําใน
อัตราสวน 1:1 กรองดวยผาขาวบาง เก็บรักษากากท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
 2. น้ําตาลทรายขาว 
 3. ซูคราโลส บริษัทเคมีภัณฑโคปอเรชั่น จํากัด (กรุงเทพฯ)  
 4. เพคติน ชนิด Low methoxy pectin บริษัทเคมีภัณฑโคปอเรชั่น จํากัด (กรุงเทพฯ)  
 5. น้ําสะอาด 
3.2 อุปกรณและเครื่องมือ 
 1. อุปกรณท่ีใชในการผลลิตผลิตภัณฑแยมสมแขก 
    -  กระทะทอง, ไมพาย 
    - กะละมัง ชามผสม ทัพพี มีด เขียง ชอน 
    - เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ตรา Metter Toleo รุน AB 204  
    - เครื่องปนไฟฟา ยี่หอ Tefal รุน BE-122 
    - เครื่องวัดอุณหภูมิ Thercouple Type K TP-100 
 2. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางกายภาพ 
    - วิเคราะหคาสีโดยใชเครื่อง color flex รุน hunter lab: 1471 
 3. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางเคมี 
    - วิเคราะหเยื่อใย (fiber) ตามวิธี AOAC (2005) 
    - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
    - ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (A.O.A.C 1999) 
    - ปริมาณกรดท้ังหมด ในรูปกรดซิดตริก (A.O.A.C 2000) 
    - วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH meter) ตรา Schott รุน G 0840 
    - ปริมาณของแข็งท้ังหมด โดยวิธี A.O.A.C. (2000) 
    - วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.1999) 
    - วิเคราะหพลังงาน โดยใชใปรแกรม Thai Nurti Survey (คณะเวชศาสตรเขตรอน
,มหาวิทยาลัยมหิดล) 
 4. อุปกรณเครื่องมือท่ีใชในการวิเคราะหทางจุลินทรีย 
   - วิเคราะหจุลินทรียตามมาตรฐาน (มผช.แยม 2457) ไดแก TVC, ยีสต และรา 
3.3 ข้ันตอนและวิธีการ 
 3.3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานในการผลิตแยมสมแขก 
        รับซ้ือสมแขกจากแหลงขายในจังหวัดยะลาและปตตานี นํามาบรรจุพลาสติก คัดเลือก
สมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขนของสีท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell 
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book of color 2.5 R – 10 G เก็บรักษาสมแขกท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เม่ือนํามาใชจะ
ละลายน้ําแข็งกอนโดยแชตั้งท้ิงไวท่ีอุณหภูมิหอง ปนเนื้อสมแขกกับน้ํา 1:1 กรองดวยผาขาวบาง 2 
ชั้น บีบและแยกน้ําเพ่ือนํากากมาผลิตแยมสมแขก 3 สูตร (ตารางท่ี 1) ดัดแปลงโดยใชข้ันตอนการ
ผลิตแยมสมแขกตามวิธีของ นพรัตน วงศหิรัญเดชา (2554) และนัยทัศน ภูศรันย (2529) โดยใช เพ
คตินรอยละ 0.03 ของน้ําหนัก ข้ันตอนการผลิตแยมสมแขก แสดงดังภาพท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 ปริมาณของกากสมแขก น้ํา น้ําตาลและเพคตินในแตละสูตร 

สวนผสม (g) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
      กากสมแขก 
      น้ํา 
      น้ําตาล 
      เพคติน 

           10 
           45 
           45 

0.03 

15 
30 
55 

0.03 

20 
20 
60 

0.03 
ท่ีมา (ดัดแปลงมาจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554 และนัยทัศน ภูศรันย, 2529) 

 
นําเนื้อสมแขกกับน้ํา 1:1  

 
 

ปนใหละเอียด 
   
 

กรองแยกกากดวยผาขาวบาง 2 ชั้น 
 
 

นํากากสมแขก 10, 15 และ 20 กรัม 
 
 

ผสมกากสมแขกกับน้ํา  
 
 

ตมจนเดือด 
 
 

เติมน้ําตาลรอยละ 45, 55, 60 ท่ีผสมเพคตินรอยละ 0.03 ของน้ําหนักท้ังหมด 
 

ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ท่ีมา (ดัดแปลงจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554, หนา 5และ นัยทัศน ภูศรันย, 2529, หนา 24) 
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ตมจนน้ําตาลละลาย 
 

 
วัดอุณหภูมิได 104-105 องศาเซลเซียส 

วัดของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดไมนอยกวา 65 องศาบริกซ 

 
ลดอุณหภูมิแยมลง 90 องศาเซลเซียส 

 
บรรจุในขวดท่ีผานการลวกท่ีอุณหภูมิน้ําเดือดเปนเวลา 20 นาที 

 
 

ทําใหเย็นทันทีท่ีอุณหภูมิหอง 
 
ภาพท่ี 3.1 กรรมวิธีการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา (ตอ) 
ท่ีมา (ดัดแปลงจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554, หนา 5และ นัยทัศน ภูศรันย, 2529, หนา 24) 
 
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 Points Hedonic Scale ทางดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวมโดยใชผูทดสอบชิมท้ังหมด 40 คน วาง
แผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ Randomized completely block design; RCBD) 
แลววิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตาง คัดเลือกชุดการทดลองท่ีมีคะแนน
ความชอบสูงสุดไปใชในขอตอไป 
 3.3.2 ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมสม
แขก แคลอรี่ต่ํา 
     นําสูตรแยมสมแขกท่ีไดรับการยอมรับสูงจากขอ 1 มาผลิตแยมแคลอรี่ต่ําโดยใชซูคราโลส 
ซ่ึงเปนสารใหแคลอรี่ต่ําทดแทนน้ําตาล ใชอัตราสวนของซูคราโลสตอน้ําตาลทราย เทากับ 100:0 
(สูตรควบคุม), 25:75, 50:50 และ 75:25 และนําผลิตภัณฑท่ีไดมาทดสอบทางประสาทสัมผัส
ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบรวม ดวยวิธี 9 Points 
Hedonic Scale (คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมาก) โดยใชผูทดสอบ
ชิมท้ังหมด 40 คน วางแผนการทดลองแบบสุมภายในบล็อกสมบูรณ Randomized completely 
block design; RCBD) แลววิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางระหวางชุดการ
ทดลองดวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) (วิศิษย เกตุปญญาพงศ, 2548) 
คัดเลือกชุดการทดลองท่ีมีคะแนนความชอบสูงสุดไปใชในขอตอไป 
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 3.3.3 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
    จากขอ 2 นําผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอต่ําท่ีมีคุณลักษณะดานตางๆ และการยอมรับ
สูงสุดมาศึกษาคุณลักษณะ 
  คุณลักษณะทางกายภาพ 
  - วิเคราะหคาสี 
  - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
  - ความหนืดดวยเครื่องวัดความหนืด (Viscometer Model DV1 MLVT 
“Brookfield”) และหัววัด UL-Adapter ประเทศสหรัฐอเมริกา 
  คุณลักษณะทางเคมี 
  - วิเคราะหเยื่อใย (fiber) ตามวิธี AOAC (2005) 
  - คาวอเตอร-แอกติวิตี ตรา Aqualab รุน Ss 36090 
  - ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (A.O.A.C 1999) 
  - ปริมาณกรดท้ังหมด ในรูปกรดซิดตริก (A.O.A.C 2000) 
  - วัดคาความเปนกรด-ดาง (ph meter) ตรา Schott รุน G 0840 
  - ปริมาณของแข็งท้ังหมด โดยใช refractometer ตรา Atago รุน PAL-2 
  - วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.1999) 
  - วิเคราะหพลังงาน โดยใชโปรแกรม Thai Nurti Survey (คณะเวชศาสตรเขตรอน, 
มหาวิทยาลัยมหิดล) 
  คุณลักษณะทางจุลินทรีย 
  - จุลินทรียท้ังหมด (TVC) (BAM, 2000) 
  - ยีสต และรา (BAM, 2000) 
  
 3.3.4 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
    ทําการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชผูทดสอบท่ัวไปจํานวน 
200 คน ทดสอบเพ่ือหาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคสมแขกแคลอรี่
ต่ําและทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัส โดยใชคะแนนแบบ 9 Points 
Hedonic Scale ประเมินผลโดยการหาคารอยละจากคะแนนการประเมินของผูบริโภค 
  

 



บทท่ี 4 
ผลการทดลอง 

4.1 ศึกษาสูตรแยมพ้ืนฐานในการผลิตแยมสมแขก 
 ผลการศึกษาการผลิตแยมสมแขกโดยดัดแปลงสูตรจากงานวิจัยของนพรัตน วงศหิรัญเดชา 
(2554) และนัยทัศน ภูศรันย (2529) (ตารางท่ี 4.1) โดยคัดเลือกสมแขกจากความเขมขนของสี         
ท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G มาศึกษา
คุณสมบัติทางเคมี ไดแกคาพีเอช พบวา มีคาเทากับ 3.05±0.01 จึงจัดเปนผลไมท่ีมีคาพีเอชตํ่า      
และมีความเปนกรดสูงมาก (high acid food) ซ่ึงมีคาพีเอชต่ํากวา 3.7 (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 
2558) วิเคราะหปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับรอยละ 69.6 ซ่ึงเปนไปตามกระทรวงสาธาณสุข 
(2543) ท่ีระบุวา แยมตองมีสารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก ผลิตแยมสมแขกสูตร
พ้ืนฐานตามวิธีการผลิต ดังภาพท่ี 3.1 ทดสอบกับผูบริโภคจํานวน 40 คน โดยวิธี 9-point hedonic 
scale ประเมินดานลักษณะปรากฏ ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1 ปริมาณสมแขก น้ํา น้ําตาล และเพคตินในแตละสูตร 

สวนผสม (g) สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
      กากสมแขก 
      น้ํา 
      น้ําตาล 
      เพคติน 

10 
45 
45 

  0.03 

15 
30 
55 

  0.03 

20 
20 
60 

  0.03 
ท่ีมา (ดัดแปลงมาจากนพรัตน วงศหิรัญเดชา, 2554 และนัยทัศน ภูศรันย, 2529) 
 
ตารางท่ี 4.2 ผลการทดสอบคุณลักษณะดานตางๆของแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐานท้ัง 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: คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 
 จากตารางท่ี 4.1 ผลการทดสอบทางประสามสัมผัสของผลิตภัณฑแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐาน 
พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 1 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
การสเปรด และความชอบรวมมากท่ีสุด เฉลี่ยเทากับ 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 แยมสมแขกจากสูตรท่ี 1 มีรสชาติหวานอม
เปรี้ยว มีลักษณะปรากฏผิวหนาเปนแผนฟลมมันวาว มีความคงตัวมาก ไมมีลักษณะของน้ําไหลเยิ้ม 
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เนื้อสัมผัสมีลักษณะเรียบเนียนเปนเนื้อเดียวกัน สามารถปาดไปบนแผนขนมปงไดโดยงาย และมีการ
กระจายตัวสมํ่าเสมอ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก (คะแนน
ระหวาง 7-8) ยกเวนดานกลิ่น ซ่ึงสูตรท่ี 1 มีคะแนนดานกลิ่นนอยท่ีสุดเฉลี่ยเทากับ 5.70±1.21 ท้ังนี้
อาจเปนเพราะกากสมแขกท่ีมีปริมาณนอยเพียงรอยละ 10 จึงทําใหมีกลิ่นตามธรรมชาตินอย จากการ
ทดสอบคุณลักษณะดานตางๆจะเห็นไดวาสูตรท่ี 1 ผูบริโภคใหคะแนนทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด  
จึงนําสูตรท่ี 1 ไปใชในการศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
4.2 ศึกษาระดับสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทรายท่ีเหมาะสมในการผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํา 
 นําสูตรพ้ืนฐานของแยมสมแขกท่ีผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุดจากข้ันตอนการผลิตท่ี 4.1 มา
ผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดยใชซูคราโลส ซ่ึงเปนสารใหความหวานทดแทนน้ําตาลทราย ใน
อัตราสวนของซูคราโลสตอน้ําตาลทราย 4 ระดับท่ีรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 นํามา
ผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ลักษณะของแยมสมแขกท่ีไดจากสูตรการผลิตท้ัง 4 สูตร มีลักษณะท่ี
แตกตางกัน ดังแสดงในภาพ 4.1  
 

 
          สูตรควบคุม                  25:75                       50:50                     75:25 
 
ภาพท่ี 4.1 ผลิตภัณฑแยมสมแขกอัตราสวนสารใหความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท้ัง 4 ระดับ  
 
 จากนั้นนํามาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส โดยใชคะแนน 9-point hedonic scale 
โดยคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน 
ทดสอบคุณลักษณะ ทางดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส การสเปรด และความชอบ
รวม พบวา เม่ืออัตราสวนซูคราโลสตางกัน คะแนนความชอบรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ดังแสดงผลในตารางท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท้ัง 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 : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
     อักษร abc กํากับท่ีตางกันในแนวตั้งแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) 
 
 ดานลักษณะปรากฏ พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทราย
ท่ี 0:100, 25:75, 50:50 และ75:25 เม่ือนํามาผลิตเปนแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําและทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวา มีคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏเทากับ 6.30, 6.43, 7.03 และ 5.67 
ตามลําดับ โดยแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่าท่ีใชอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 50:50 มีคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏสูงท่ีสุดเนื่องจากมีลักษณะปรากฏผิวหนาเปนแผนฟลมมันวาว มีสีเขียว
ปนเหลืองและมีการกระจายตัวสมํ่าเสมอ 
 
 ดานสี พบวา ผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําท้ัง 4 สูตร มีคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสดานสีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยอัตราสวนของสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ีรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 ไดรับคะแนนความชอบ
เทากับ 6.30, 7.10, 6.60 และ 5.90 ตามลําดับ แยมท่ีใชอัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลส
ตอน้ําตาลทรายท่ี 25:75 มีคะแนนความชอบดานสีมากท่ีสุด เนื่องจากผลิตภัณฑเปนสีเหลืองสมซ่ึง
เปนสีธรรมชาติของเนื้อสมแขก ซ่ึงสีของเนื้อสมแขกเกิดจากรงควัตถุพวก Gamboge ซ่ึงเปนรงควัตถุ
สีเหลือง (Wikipedia, 2016) ในขณะท่ีสูตรควบคุมซ่ึงใชน้ําตาลรอย 100 มีสีเขียวเขม และเม่ือเพ่ิม
อัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลสมากข้ึน (รอยละ 50 และ 75) จะทําใหแยมมีสีเหลืองและ
ใสมากข้ึน ซ่ึงแตกตางจากสีธรรมชาติของสมแขก 
 
 ดานกล่ิน พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ี 0:100, 
25:75, 50:50 และ 75:25 เม่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา มีคะแนนความชอบดานกลิ่น
เทากับ 6.23, 6.90, 7.07 และ 5.50 ตามลําดับ จะเห็นไดวาท่ีระดับรอยละ 50:50 ซ่ึงมีปริมาณ       
ซูคราโลสรอยละ 0.02 มีคะแนนดานกลิ่นสูงสุดเทากับ 7.07 คะแนน  
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 ดานรสชาติ พบวาเม่ือนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา อัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 0:100, 25:75, 50:50 และ 75:25 มีคะแนนความชอบ
ดานรสชาติเทากับ 6.00, 7.03, 7.33 และ 5.73 ตามลําดับ จะเห็นไดวาอัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานท่ี 50:50 มีคะแนนความชอบดานรสชาติมากท่ีสุด การทดแทนปริมาณซูคราโลสในน้ําตาล
ทรายมากกวารอยละ 50 อาจะทําใหผลิตภัณฑแยมสมแขกมีรสชาติหวานมากเกินไป ซ่ึงรสหวาน     
ท่ีเกิดข้ึนจากซูคราโลสซ่ีงเปนสารใหความหวาน ระดับความหวานจะข้ึนอยู กับปริมาณของ              
ซูคราโลส นักวิทยาศาสตรพบวา ซูคราโลสมีความหวานเปนประมาณ 320 - 1,000 เทาของน้ําตาล            
(อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 
 
 ดานเนื้อสัมผัส พบวา ผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่าท้ัง 4 สูตร มีเนื้อสัมผัสท่ีแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาสูตรท่ีคะแนนมากท่ีสุด คือ อัตราสวนของสารทดแทน
ความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 50:50 ไดคะแนน 7.07 รองลงมาสูตรท่ี 25:75, 0:100 
และ 75:25 ไดคะแนน 6.43, 6.30 และ 5.77 ตามลําดับซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนดานเนื้อสัมผัส
แตกตางกัน เนื่องจากแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีลักษณะเปนเจล ก่ึงแข็งก่ึงเหลวมีความเขมเหนียว
พอเหมาะ สามารถปาดหรือทาบนขนมปงได การเพ่ิมความเขมขนของน้ําตาลในแยมจะลด
ความสามารถในการละลายของเพคติน ทําใหเพคตินเกิดรางแหข้ึนซ่ึง  ทําใหเจลมีความแข็งแรง      
ถาลดน้ําตาลลงจะตองใชปริมาณเพคตินท่ีสูงข้ึนเพ่ือใหเจลมีความแข็งแรงเทากัน (วัชระ เวียงแกว, 
2549) ในแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําไดลดความเขมขนของปริมาณน้ําตาลและใชปริมาณเพคตินต่ําเพียง
รอยละ 0.03 เนื่องจากสมแขกเปนผลไมท่ีมีองคประกอบของเพคตินคอนขางสูง 
 
 ดานการสเปรด พบวา แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยพบวาสูตรท่ีไดคะแนนมากท่ีสุด คือ อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอ
น้ําตาลรอยละ 50:50 ไดคะแนน 7.33 ซ่ึงผูทดสอบชิมใหคะแนนดานการสเปรดแตกตางกันไป 
เนื่องจากลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมแตกตางกันข้ึนอยูกับปริมาณเพคตินท่ีใสลงไป (วิศนี วรรณนิยม, 
2552) แยมเปนผลิตภัณฑท่ีผลิตจากเนื้อผลไมหรือผัก ซ่ึงมีเพคตินจากธรรมชาติของเนื้อผลไมและผัก
ในบางสวน การเติมเพคตินจึงเปนการชวยเพ่ิมคุณภาพในการเกิดเจลของแยมใหดีข้ึน ทําใหเจลท่ีไดมี
การกระจายตัวและความยืดหยุนของเนื้อเจลในผลิตภัณฑแยมท่ีดีข้ึน โดยเพคตินท่ีใชจะข้ึนอยูกับ
ผลิตภัณฑ เชน แยมท่ัวไปจะใชเพคตินเมทอกซิลสูงแตแยมลดพลังงานหรือแยมพลังงานต่ําจะใช     
เพคตินเมทอกซิลต่ํา เปนตน (องอาจ เด็ดดวง, 2553) 
  
 ดานความชอบรวม พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 0:100, 75:25, 50:50 
และ25:75 เม่ือผลิตเปนแยมสมแขกและทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา โดยแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําท่ีใชอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 25:75 มีคะแนนความชอบรวมสูงท่ีสุด 
เนื่องจากลักษณะโดยรวมของแยมมีการกระจายตัวไดดีไมเหลวและแข็งจนเกินไป มีสีเหลืองเขม      
ซ่ึงเปนสีตามธรรมชาติ ทําใหผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําท่ีมีอัตราสวนของสารทดแทนความหวานท่ี 25:75 ในการผลิตแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา  

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 และจุลินทรียของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 นําสูตรท่ีไดรับคะแนนทางความชอบรวมสูงสุด และคุณสมบัติท่ีดีมาศึกษาลักษณะทาง
กายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย ดังนี้ 
  4.3.1 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ 

การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก คาสี 
เพ่ือบงชี้ถึงคุณลักษณะสีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ดังตารางท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะคาสีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

คุณลักษณะทางกายภาพ คาท่ีได 
คาสี L* 
คาสี a* 
คาสี b* 

คาวอเตอร-แอกติวีตี 
ความหนืด (mPas) 

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

19240±0.00 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง วิเคราะหตัวอยาง 5 ซํ้า 
 
 คาสี 
  ผลการวิเคราะหคาสี L* a* และb* ของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา คา 
L* เทากับ 22.72±0.01, คาa* เทากับ 6.43±0.02 และคาb* เทากับ 8.52±0.03 ตามลําดับ (ตาราง
ท่ี 4.4) เนื่องจากผลิตภัณฑเปนสีเหลืองสมซ่ึงเปนสีธรรมชาติของเนื้อสมแขกท่ีทําใหผูบริโภคยอมรับ
มากท่ีสุด   สีของเนื้อสมแขกเกิดจากรงควัตถุพวก Gamboge ซ่ึงเปนรงควัตถุสีเหลืองสงผลตอคา L* 
a* และb* ของผลิตภัณฑ (Wikipedia, 2016)  
 
 คาวอเตอร-แอกติวีตี 
  ปจจัยสําคัญในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ จึงมีผลโดยตรง
ตอการกําหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากคาวอเตอร-แอกติวีตี เปนปจจัยท่ีชี้
ระดับปริมาณน้ําต่ําสุดในอาหารท่ีเชื้อจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโตและใชในการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีตางๆ สามารถใชคาวอเตอร-แอกติวีตีในการประเมินวาเชื้อจุลินทรียชนิดใดเปน
สาเหตุท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย ตลอดจนใชในการควบคุมและปองกันการเสื่อมเสียของอาหารท่ีเกิด
จากจุลินทรียได เชื้อจุลินทรียจะเจริญเติบโตไดภายใตคาวอเตอร-แอกติวีตีท่ีจํากัด แบคทีเรียเกือบทุก
ชนิดไมสามารถเจริญเติบโตไดท่ีคาวอเตอร-แอกติวีตีต่ํากวา 0.9 และราสวนใหญจะไมเจริญเติบโตท่ี
คาวอเตอร-แอกติวีตีต่ํากวา 0.7 (นุชนารถ ทรัพยพาณิชย, 2546 ) จากการวิเคราะหคาวอเตอร-แอกติ
วีตีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา มีคาเทากับ 0.57 พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนา
ปนนท (2546) ไดกลาววาผลิตภัณฑแยมจัดเปนอาหารก่ึงแข็งก่ึงเหลวซ่ึงมีคาวอเตอร-แอกติวีตี
ระหวาง 0.06-0.85 อีกท้ังผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีคา pH 3.05 จัดเปนอาหารกรดสูงซ่ึงกรด
จะชวยยับยั้งการเจริญของจุลิทรียไดอีกดวย 
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 คาความหนืด 
 ผลการวิเคราะหคาความหนืดแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยใชหัววัด UL-adapter เบอร 2 ท่ี
ความเร็วรอบ 100 RPM พบวา แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีคาความหนืดเทากับ 19240 mPs (ตารางท่ี 
4.3) ซ่ึงนอยกวาคาความหนืดของแยมสมแขกสูตรพ้ืนฐาน (87215 mPs) ชนิดและสัดสวนของน้ําตาล
มีผลตอความแข็งแรงของโครงสรางของเจล ในสูตรพ้ืนฐานมีประมาณน้ําตาลกลูโคสรอยละ 100 ทํา
ใหแยมมีความหนืดและมีการยึดเกาะกันคอนขางสูง ในขณะท่ีการทดแทนซูคราโลสในสวนผสม
น้ําตาลทําใหความหนืดของแยมลดลง เชนเดียวกับการใชสารใหความหวานซอรบิทอลและไซลิทอล
ทดแทนน้ําตาลในระดับรอยละ 25-35 ในแยมมะเขือเทศ ความแข็งแรงของเจลมีคาลดลงและ
แตกตางจากแยมสูตรควบคุม (กันยารัตน, 2552) 
   
  4.3.2 ผลการศึกษาคุณลักษณะทางเคมี 

การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก คาความ
เปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิตริก ปริมาณเยื่อใย ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
ปริมาณของแข็งท้ังหมด ปริมาณความชื้นและปริมาณพลังงาน ซ่ึงมีรายละเอียด ดังตารางท่ี 4.5 
 
ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหคุณลักษณะทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

คุณลักษณะทางเคมี แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
คาความเปนกรด-ดาง (pH) 
ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดซิดตริก (รอยละ) 
ปริมาณเยื่อใย (รอยละ) 
ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด (รอยละ) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Brix) 
ปริมาณความชื้น (รอยละ) 
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 : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
  
 คาความเปนกรด-ดางและปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิดตริก) 
  พ่ีเอชของอาหารมีบทบาทสําคัญในการแปรรูปอาหารดวยความรอนเนื่องจากคา    
พีเอชของอาหารเปนปจจัยท่ีทําใหความสามารถในการทนทานตอความรอนของจุลินทรียเพ่ิมข้ึนหรือ
ลดลงซ่ึงจะมีผลตอปริมาณความรอนท่ีตองการใชในการทําลายจุลินทรียและการยับยั้งการทํางานของ
จุลินทรีย โดยสามารถแบงกลุมของผลิตภัณฑอาหารตามพีเอชไดเปน 4 กลุม คือ 1) กลุมผลิตภัณฑ
อาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา (low acid food) มีคาพีเอชสูงกวา 5.3 2) กลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดปานกลาง (medium acid food) มีคาพีเอชอยูระหวาง 4.5-5.3 3) กลุมผลิตภัณฑ
อาหารท่ีมีความเปนกรดสูง (acid food) มีคาพีเอชอยูระหวาง 3.7-4.5 4) กลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดสูงมาก (high acid food) มีพีเอชต่ํากวา 3.7 (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 2554) แยมเปน
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อาหารก่ึงแหง และมีกรดสูง โดยผลิตภัณฑแยมมีพีเอชระหวาง 2.8-3.5 (กันยารัตน บรรจงแจม, 
2552) ซ่ึงผลการตรวจสอบคา pH ของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา และปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิดตริก) 
พบวา pH อยูในชวง 3.05 และปริมาณกรดท้ังหมดเทากับ 6.63 (ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงอาหารท่ีมีคา pH 
ต่ํากวา 4.6 สามารถปองกันการเสื่อมเสียของอาหารจากจุลินทรียได (มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน, 
2547) 
 
 ปริมาณเย่ือใย 
  จากการวิเคราะหปริมาณเยื่อใยของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา มีคารอยละ 0.93       
(ตารางท่ี 4.5) ซ่ึงปริมาณเยื่อใยท่ีไดมาจากกากสมแขกท่ีใสลงไปในผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่า 
เสนใยอาหารเปนสารอาหารท่ีไมใหพลังงาน จัดเปนอาหารเนนสุขภาพ เหมาะเปนอาหารสําหรับคน
ท่ัวไปและอาหารผูปวยเฉพาะโรค เชน อาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน เปนเสนใยอาหารประเภท 
soluble fiber ซ่ึงไมถูกยอยในทางเดินอาหาร แตจะเปนอาหารใหกับแบคทีเรียกลุม probiotic ท่ีพบ
ไดในลําไสใหญ เชน Lactobacillus ชวยลดไขมันในเลือด ลดน้ําตาลในเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง
ลําไส ปองกันการเกิดโรคหัวใจ ชวยควบคุมน้ําหนักตัว จาก Thai Recommended Daily Intake 
(Thai RDI) ไดกําหนดปริมาณเสนใยอาหารท่ีรางกายควรไดรับเทากับ 25-30 กรัมตอวัน (พิมพเพ็ญ 
พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท, 2554) 
 
  ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด 
  ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดในผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวามีปริมาณน้ําตาล
ท้ังหมดรอยละ 30.86±0.25 ซ่ึงต่ํากวาปริมาณน้ําตาลท่ีอยูในสวนผสม (รอยละ35) เนื่องจากน้ําตาล
เปนองคประกอบหลักในการผลิตแยม ทําใหเกิดโครงสรางเจลรวมกับเพคตินซ่ึงน้ําตาลสงผลให
โครงสรางของเจลแข็งแรงข้ึน (สรัลนุช ศิริแกว, 2554) 
   
 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได 
  ปริมาณของแข็งท้ังหมดในแยมสมแขกแคลอรี่ตํ่า พบวา มีปริมาณของแข็งท้ังหมด
รอยละ 70.3 องศาบริกซ เนื่องจากแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํามีปริมาณน้ําตาลรอยละ 38.87 และกากสม
แขกรอยละ 11.11  ซ่ึงเปนปริมาณของแข็งรวมท่ีสงผลตอความแข็งแรงของเจล จากขอกําหนดของ
กระทรวงสาธารณสุข (2543) ตองมีปริมาณของสารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก 
  
 ปริมาณความช้ืน 
  ปริมาณความชื้นจากการวิเคราะห พบวา แยมสมแขกคลอรี่ต่ํามีปริมาณความชื้น
รอยละ 37.66 แยมเปนอาหารท่ีมีความชื้นปานกลาง ซ่ึงเปนอาหารก่ึงแหงท่ีมีน้ําปริมาณปานกลาง มี
ปริมาณความชื้นประมาณ 15-55 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก อาหารก่ึงแหง จึงมีเนื้อสัมผัส (texture) ท่ี
ดีกวาอาหารแหง เนื่องจากยังมีน้ําอยูบางสวน มีความชุมฉํ่า ไมแหงและแข็งเกินไป (พิมพเพ็ญ 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 
  จากผลการศึกษาองคประกอบตางๆทางเคมีของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา โดย
อัตราสวนของสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 25:75 ใหพลังงาน 140.08 
Kcal/100 กรัม ซ่ึงจะมีคาพลังงานต่ํากวาแยมสูตรพ้ืนฐานรอยละ 22 โดยปริมาณพลังงานของแยม
สูตรพ้ืนฐานเทากับ 180.18 Kcal/100 กรัม ท้ังนี้พลังงานท่ีลดลงเกิดข้ึนจากการใชสารทดแทนความ
หวานซูคราโลส ซ่ึงใหพลังงานต่ําแตไมจัดเปนสารอาหาร ซูคราโลสไมสามารถถูกยอยโดยน้ํายอยของ
รางกายจึงไมมีการปลอยพลังงานใหกับรางกายได (อภัย ราษฏรวิจิตร, 2559) 
   
 4.3.3 ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลินทรีย 

ผลการศึกษาคุณลักษณะทางจุลินทรียของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา ไดแก จุลินทรีย
ท้ังหมด (TVC) ยีสต และรา เพ่ือบงชี้ถึงคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่
ต่ํา แสดงผลดังตารางท่ี 4.6  

 
ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียตางๆของผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

ผลิตภัณฑ I plate count (CFU/g) Yeasts/Molds (CFU/g) 
แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา >25 >1.0×10-1 

หมายเหตุ : <1.0×10-1 คือไมพบเชื้อ 
 
 จากตารางท่ี 4.6 ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ในผลิตภัณฑแยม
สมแขกแคลอรี่ต่ํา พบวา ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมดทีจํานวนนอยกวา 30 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม 
สวนปริมาณเชื้อยีสตและราจะไมพบ ซ่ึงมีจํานวนนอยกวา 30 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม คาท่ีไดเปนไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน-แยม (2547) ท่ีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองไมเกิน 1×104 โคโลนี/
ตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม ดังนั้นผลิตภัณฑแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ําจึงมีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดไว 
 
4.4 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 4.4.1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ัวไปตอผลิตภัณฑจากสมแขกโดยใชผูทดสอบ
จํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคเปนเพศชายรอยละ 24.5 และเพศหญิงรอยละ 75.5 โดยสวนใหญ
ผูบริโภคมีอายุอยูระหวาง 21-30 ปมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 46.5 ซ่ึงเปนนักเรียน/นักศึกษามากท่ีสุด
รอยละ 71.0 และโดยสวนใหญมีรายไดอยูระหวางต่ํากวา 3,000 บาทตอเดือนมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 
64.5 ดังตารางท่ี 4.7 
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ตารางท่ี 4.7 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภคผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

เพศ   

     ชาย 49 24.5 
     หญิง 151 75.5 
อายุ   
     ต่ํากวา 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 
     มากกวา 60 ป 0 0 
อาชีพ   
     นักเรียน/นักศึกษา 142 71.0 
     ประกอบธุรกิจสวนตัว 10 5.0 
     พนักงานรัฐวิสาหกิจ/บริษัทเอกชน 3 1.5 
     ขาราชการ 7 3.5 
     เกษตรกร 15 7.5 
     อ่ืนๆ 23 11.5 
รายไดตอเดือน   
     ต่ํากวา 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 
     มากกวา 23,001 บาท 4 2.0 
 
 
 4.4.2 พฤติกรรมการบริโภค 

จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากสมแขกของผูบริโภคท่ัวไป พบวา
ผูบริโภคโดยสวนใหญเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกรอยละ 83.0 ชอบรับประทานผลิตภัณฑ
จากสมแขกคิดเปนรอยละ 62.5 สําหรับสถานท่ีซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกบอยท่ีสุดคือจากตลาดสดคิด
เปนรอยละ 53.0 ดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมผูบริโภค 
ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 
เคย 

 
166 

 
83.0 

ไมเคย 34 17.0 
ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม   
 ชอบ 125 62.5 
 ไมชอบ 20 10.0 
 เฉยๆ 55 27.5 
ทานซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกจากสถานท่ีใดเปน
ประจาํ 

  

 ตลาดสด 106 53.0 
 หางสรรสินคา 4 2.0 
 รานสะดวกซ้ือ 63 31.5 
 รานคาแผงลอย 11 5.5 
 อ่ืนๆ 16 8.0 
 

 4.4.3 การยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
จากการสํารวจการยอมรับแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 200 คน 

พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําในระดับชอบปานกลาง ชอบ
มากจนถึงชอบมากท่ีสุดรวมกันถึงรอยละ 95 และมีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเทากับ 7.81±1.20  
ดังภาพท่ี 4.2 
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ภาพท่ี 4.2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป 
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บทท่ี 5 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 
 การพัฒนาผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําโดยคัดเลือกสมแขกสีเหลืองเขียวจากความเขมขน
ของสีท่ีระดับ 7.54 R จากการวิเคราะหโดย The munsell book of color 2.5 R – 10 G เก็บ
รักษาสมแขกท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เม่ือนํามาใชจะละลายน้ําแข็งกอนโดยแชตั้งท้ิงไวท่ี
อุณหภูมิหอง นําเนื้อสมแขกมาผสมกับน้ําสะอาดแลวปนใหละเอียดอีกครั้ง จากนั้นกรองไดกากสม
แขกรอยละ 11.11, 14.99 และ 19.99 เติมน้ําสะอาดรอยละ 49.89, 29.99 และ 19.99 และน้ําตาล
ทรายรอยละ 38.87, 54.98 และ 59.98 ท่ีผสมกับเพคตินรอยละ 0.03 เค่ียวดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส จนน้ําตาลละลาย ลดอุณหภูมิลงท่ี 90 องศาเซลเซียส บรรจุขวดท่ีสะอาดขณะ
รอนและทําการปดฝาใหสนิทและทําใหเย็นทันที จากนั้นทําการศึกษาปริมาณสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทราย 4 ระดับ คืออัตราสวน 0.100, 25:75, 50:50 และ 75:25 ตามลําดับ 
โดยอัตราสวนท่ี 0:100 คือแยมสูตรพ้ืนฐานท่ีใชเปรียบเทียบ พบวา อัตราสวนของสารทดแทนความ
หวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายท่ีระดับ 25:75 มีคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส การสเปรด และความชอบรวมเทากับ 6.43, 7.10, 6.90, 7.03, 6.43, 6.70 และ 7.43 
ตามลําดับมากกวาคะแนนท่ีไดจากสูตรอ่ืนๆ ซ่ึงจัดอยูในเกณฑชอบปานกลาง จากนั้นนําแยมสมแขก
แคลอรี่ต่ํานํามาตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย พบวา คาสี L* a* และ b* 
เทากับ 22.72, 6.43 และ 8.52 ตามลําดับ คาวอเตอร-แอกติวีตี เทากับ 0.57 ในขณะท่ีผลการ
วิเคราะหทางเคมี พบวา มีคาความเปนกรด-ดาง เทากับ 3.05 ปริมาณกรดท้ังหมด (กรดซิตริก) 
เทากับ 6.63 ปริมาณความชื้นรอยละ 37.66 ปริมาณเยื่อใยรอยละ 0.93 ปริมาณน้ําตาลท้ังหมดรอย
ละ 30.86 ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 70.3  และพลังงานท่ีไดรับเทากับ 140.08 Kcal/100 กรัม 
ลดลงรอยละ 22 จากสูตรพ้ืนฐาน 180.18 Kcal/100 กรัม สวนผลการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
พบวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและราไมเกิน 30 (CFU/g) และไมพบการเจริญของ E.coli จาก
การสํารวจการยอมรับแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําของผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 200 คน พบวา ผูบริโภคสวน
ใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําในระดับชอบปานกลาง ชอบมากจนถึงชอบมาก
ท่ีสดุรวมกันถึงรอยละ 95 และมีคะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเทากับ 7.81±1.20 ดังนั้นผลิตภัณฑแยม
สมแขกแคลอรี่ต่ําท่ีมีอัตราสวนสารทดแทนความหวานซูคราโลสตอน้ําตาลทรายรอยละ 25:75 เปน
ผลิตภัณฑแยมท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีกําหนด 
 

ขอเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาอายุการเก็บรกัษา 
 2. พัฒนาบรรจุภัณฑของแยมสมแขกแคลอรี่ต่ําใหเหมาะสม 

3. ควรวิเคราะหประโยชนตอสุขภาพดานอ่ืนๆ เพ่ิมเติม 
4. ควรศึกษาการทดแทนน้ําตาลโดยใชน้ําตาลหลายชนิดรวมกันเพ่ือใหสามารถทดแทน

ซูโครสมากข้ึน รวมท้ังปรับผสมเนื้อผลไมเพ่ือใหไดกลิ่นรส สารสําคัญเพ่ิมข้ึน 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ 
ก.1 การวัดคาสี 
 วัสดุเครื่องมือและอึปกรณ 

1. เครื่องวัดคาส ีL* a* b*  (Colour Flex) รุน cx 1471    
 วิธีการ 

                1. เปดเครื่อง และเลือกโปรแกรม STANDARDIZE โดยกดปุมสัญญาลักษณ  

                2. ทําการ calibration   
                    - วางแผนสีดํามาตรฐาน (Black Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดสัญลักษณ  
                    - วางแผนสีขาวมาตรฐาน (White Glass) ในท่ีสําหรับวางตัวอยาง แลวกดแลวกด

  สัญลักษณ   
                    - หนาจอเครื่องจะปรากฏ L* a* b* 

                3. วางตัวอยางในท่ีสําหรบวางตัวอยาง แลวกดปุม สัญลักษณ    
                4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง 
 
ก.2 การวัดคา Water activity; aw 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ  
               1. เครื่องวัดคา water activity  
               2. ตลับพลาสติกสําหรับใสตัวอยาง  
 วิธีการ  
               1. รินตัวอยางใสในตลับพลาสติก รอยละ 80-90 
               2. นําตลับใสใน Measuring chamber 
               3. ปดฝา chamber โดยหมุนตามเข็มและปดฝาครอบ 
               4. อานผลท่ีไดจากเครื่อง พรอมบันทึกผลการทดลอง   
 
ภาคผนวก ข. การวิเคราะหคุณลักษณะเคมี 
 
ข.1 การวิเคราะหปริมาณความช้ืน โดยวิธีของ A.O.A.C. (1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. ภาชนะอะลูมีเนียมสําหรับความชื้น (moisture can) 
     2. ตูอบไฟฟา (electric oven) 
     3. โถดูดความชื้น (desiccator) 
     4. เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง 
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 วิธีการ 
    1. อบภาชนะอะลูมีเนียมสําหรับหาความชื้นในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาสเซลเซียส 
นาน 3-4 ชั่วโมง นําภาชนะออกจากตูอบใสเพ่ือรอใหเย็นลงนาน 15-30 นาที หลังจตากนั้นํามาชั่ง
น้ําหนัก 
    2. กระทะเชนเดียวกับขอ 1 จนน้ําหนักท่ีแนนอน หรือชั่งสองครั้งติดตอกันผลตางไมเกิน 
1-3 มิลลิกรัม 
    3. ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนอยางละเอียด ประมาณ 1-2 กรัม ใสลงในภาชนะหา
ความชื้นท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอนแลว 
    4. นําไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-5 ชั่งโมง นํามาใสใน
โถดูดความชื้น ท้ิงไวใหเย็น ชั่งน้ําหนัก แลวนําไปอบซํ้าจนน้ําหนักคงท่ี 
 
 วิธีการคํานวณ 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) = 100 × ผลตางของน้ําหนักตัวอยางกอนอบและหลังอบ

น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
 

 
ข.2 การวิเคราะหหาคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยวิธของ A.O.A.C. (1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 100 มิลลิลิตร 
     2. บีกเกอร (beaker) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
     3. เครื่องวิเคราะหความเปนกรด-ดาง (pH meter) 
 วิธีการ 
     1. ชั่งตัวอยาง 5 มิลลิลิตร ใสลงในบีกเกอร เติมน้ํากลั่น 15 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน 
     2. วัดคาความเปนกรด-ดางดวยเครื่อง pH meter 
     3. อานคาและบันทึกผล 
 
ข.3 การวิเคราะหเบ่ือใย โดยวิธีของ A.O.A.C. (2000) 
 วัสดุเครื่องมือและอุกรณ 
     1. อุปกรณชุดหาสารประกอบเยื่อใย (Fiber) ซ่ึงประกอบดวยถวยแกวสําหรับใสตัวอยาง 
(cruible) จํานวน 6 ใบ อุปกรณควบแนน และอุปกรณใหความรอน 
     2. กระดาษกรอง whatman  เบอร 1 
     3. ตูอบไฟฟา 
     4. เตาเผา 
     5. โถดูดความชื้น 
     6. เครื่องชั่งไฟฟาอยางละเอียด 
     7. สารละลายกรดซัลฟูริก เขมขนรอยละ 1.25 
     8. สารละลายโปตัสเซียมโฮดรอกไซด เขมขนรอยละ 1.25 
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     9. N – Octanal ใชเปน Anitifoam 
     10. Anhydtous acetone 
 วิธีการ 
    1. นํากระดาษกรองวางบนกระจกนาฬิกา แลวนํามาอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 1 ชั่วโมง แลวนําออกมาใสในโถดูดความชื้นและชั่งน้ําหนัก เก็บไวใชกรองใน
ข้ันตอนตอไปนี้ (ขอ 6) 
    2. ชั่งตัวอยางอาหารซ่ึงผานการสกัดไขมันออกแลว ลงในถวยแกวสําหรับวิเคราะหสารเยื่อ
ใยประมาณ 1 กรัม 
    3. เติมกรดซัลฟูริกท่ีมีความเขมขน รอยละ 1.25 จนถึงระดับ 150 มิลลิลิตร (ตมใหเดือด
กอน) 
    4. เติม n-octanal 2-3 หยด 
    5. หลังจากสวนผสมเดือดแลว ตมตออีก 30 นาที (ขณะตมใหเปด วาลว ดานหนาเครื่อง
ไปท่ีตําแหนง close) 
    6. เปดวาลวไปท่ีตําแหนง vacuum และกดสวิทซ vacuum เพ่ือระบาย Sulfuric acid 
ออก 
    7. ลางน้ํา 3 ครั้ง ดวยน้ํากลั่นรอนๆ ครั้งละ ดวยน้ํากลั่นรอนๆ ครั้งละ 30 มิลลิลิตร ในการ
ลางแตละครั้งใหปด วอลว ไปท่ีตําแหนง Pressure เพ่ือดันในอากาศผานฐานของถวยแกวทําให
สวนผสมในถวยแกวคลุกเคลากันโดยตลอด 
    8. หลังจากปลอยน้ําลางครั้งสุดทายออกจนหมดแลว เติมสารละลายรอยละ 1.25 
โปตัสเซียม ไฮดรอกไซด ท่ีทําใหรอนไวกอนแลวเติมลงไป 150 มิลลิลิตร พรอมกับ n-octanal 2-3 
หยด 
    9. ตมใหเดือดนาน 30 นาที 
    10. ทําข้ันตอนท่ี 6 และ 7 ซํ้า 
    11. ลางดวยน้ํากลั่นเย็นอีก 1 ครั้ง 
    12. ทําใหแหงโดยอบแหงในตูอบไฟฟาท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง 
แลวท้ิงใหเย็นในโถดูดความชื้น 
    13. ชั่งน้ําหนักและอบซํ้าอีกครั้งละ 30 นาที จนกระท่ังไดผลตางของน้ําหนักท่ีชั่งท้ังสอง
ครั้งติดตอกันไมเกิน 1-3 มิลลิตร (จะไดน้ําหนักของเสนใยหยาบรวมกับน้ําหนักของถวย) 
    14. นําถวยแกวพรอมกากท่ีอบแหงแลวไปเผา เชนเดียวกับวิธีการวิเคราะหหาปริมาณเถา 
(550 องศาเซลเซียส ประมาณ 3 ชั่วโมง) น้ําหนักท่ีนําไปลบออกจากน้ําหนักในขอ 13 จะไดน้ําหนัก
ของเสนใยหยาบท่ีปราศจากเถา 
 
 วิธีการคํานวณ 

ปริมาณเยื่อใย (รอยละ) = 
ผลตางของน้ําหนักตัวอยางหลังอบ ×100

น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน
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ข.4 วิเคราะหน้ําตาลท้ังหมด (Total sugar) (A.O.A.C. 1999) 
 วัสดุเครื่องมือและอุปกรณ 
     1. ขวดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
     2. ปเปต ขนาด 10 และ 50 มิลลิลิตร 
     3. บิวเรตขนาดความจุ 50 มิลลิลิตร 
     4. ขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร, 500 มิลลิลิตร 
     5. เตาใหความรอน หรือตะเกียงบุญเสน 
     6. กระดาษกรองเบอร 1 และเบอร 4 
 วิธีการ 
     1. ปเปตสารละลายใสของน้ําตาลตัวอยาง 50 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปวมพู ขนาด 250 
มิลลิลิตร 
     2. เติมกรดไฮโดรคลอริก 5 มิลลิลิตร 
     3. เติมน้ํากลั่น 50 มิลลิลิตร 
     4. ตมใหเดือดเบาๆ เปนเวลา 10 นาที 
     5. ทําใหเย็น 
     6. เทสารละลายลงในขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตร 
     7. ทําใหสารละลายเปนกลางดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเขมขน 1 นอรมอลโดย
ใช ฟนอฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร 
     8. ปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได 250 มิลลิลิตร 
     9. ไตเตรทหาปริมาตรน้ําตาลเชนเดียวกับวิธีไตเตรทหาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
10. คํานวณหาปริมาตรน้ําตาลท้ังหมด 
 
ข.5 การวิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดซิตริก โดยวิธีของ A.C.A.C. (2000) 
 วัสดุเครื่องมือและสารเคมี 
     1. ปเปต 
     2. ขงดรูปชมพู ขนาด 250 มิลลิลิตร 
     3. ชุดอุปกรณไตเตรท 
     4. ฟนอลฟทาลีน 
     5. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดมาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล 
 วิธีการ 
 โดยดูดตัวอยาง 10 มิลลิลิตร และใสน้ํากลั่นจํานวน 20 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู ขนาด 
250 มิลลิลิตร หยดฟนอลฟทาลีน ลงไป 2-3 หยด ไตเตรทดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด
มาตรฐานความเขมขน 0.1 นอรมอล จนถึงจุดยุติเกิดสีชมพูออน บันทึกปริมาณของดางมาตรฐานท่ีใช
ในการไตเตรท คํานวณปริมาตรกรดเปนรอยละของ กรดซิตริก กรดมาลิก และทารทาริก โดยใชสูตร 
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 วิธีการคํานวณ 

รอยละของกรด = 
(𝑁𝑁)(𝑉𝑉)(𝑀𝑀𝑀𝑀)(100)

(100)(100)
 

 
โดยท่ี N = นอรมอลของดางท่ีใช 
        V = ปริมาณดางท่ีใชในการไตเตรท (มิลลิลิตร) 
       10 = ปริมาณตัวอยางท่ีใช (มิลลิลิตร) 
      100 = คิกเปนรอยละ 
MW 192 = น้ําหนักโมเลกุลของกรดซิตริก 
      134 = น้ําหนักโมเลกุลของกรดมาลิก 
      75   = น้ําหนักโมเลกุลของกรดทารทาริก 
     1000 = การเปลี่ยน มิลลิกรัม Eguivalent เปนกรัม Eguivalent 
 
ภาคผนวก ค. แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธีใหคะแนนความชอบ ( 9-point  hedonic  scale ) ของการศึกษาแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ชือ่.............................................................................................................วันท่ี....................................... 
คําแนะนํา : กรุณาทดสอบตัวอยาง โดยใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ โดยกําหนดให 
  1 = ไมชอบมากท่ีสุด   2 = ไมชอบมาก  3 = ไมชอบปางกลาง 
       4 = ไมชอบเล็กนอย  5 = เฉยๆ           6 = ชอบเล็กนอย 
              7 = ชอบปางกลาง  8 = ชอบมาก           9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ลักษณะที่ตรวจสอบ รหัส 
   

ลักษณะปรากฏ    

ส ี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

เนื้อสัมผัส    

การสเปรด    

ความชอบรวม    

หมายเหตุ : การสเปรด หมายถึงการปาดหรือทา 
 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ง.  แบบสอบถามการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
 แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑแยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา 
ซ่ึงเปนงานวิจัยงบประมาณบํารุงการศึกษา ป 2561 มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา จึงขอความรวมมือ
จากทานชวยตอบแบบสอบถาม ขอมูลทุกอยางท่ีทานตอบมาจะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับงานวิจัย
ชิ้นนี้ และจะไมมีผลใดๆ ตอผูตอบท้ังสิ้น ขอบพระคุณทุกทานท่ีใหความรวมมือ 
 

คําช้ีแจง 
 กรุณาทําเครื่องหมาย   ในวงเล็บ (  ) หนาคําตอบท่ีทานเห็นวาตรงกับตัวทานและ
ความรูสึกของทาน 
สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 

1.1  เพศ 
(   )  ชาย              (   )  หญิง 

1.2  อายุ 
(   ) ต่ํากวา 20  ป   (   ) 21 – 30 ป    
(   ) 31 – 40 ป    (   ) 41 – 50 ป    
(   ) 51 - 60 ป   (   ) มากกวา 60 ป 

1.3 อาชีพ 
(   ) นักเรียน/ นักศึกษา                   (   ) ประกอบธุรกิจสวนตัว  
(   ) พนักงานรัฐวิสาหกิจ/บริษัทเอกชน (   ) ขาราชการ   
(   ) เกษตรกร                               (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)......................... 

          1.4 รายไดตอเดือน 
(   ) ต่ํากวา 3,000 บาท  (   ) 3,001 – 8,000 บาท  
(   ) 8,001 – 13,000 บาท  (   ) 13,001 – 18,000 บาท 
(   ) 18,001 – 23,000 บาท  (   ) มากกวา 23,001 บาท 
 

สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค 
2.1 ทานเคยรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 

(   ) เคย    (   ) ไมเคย  
2.2 ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑจากสมแขกหรือไม 
     (   ) ชอบ             (   ) ไมชอบ  (   ) เฉย ๆ 

 2.3 ทานซ้ือผลิตภัณฑจากสมแขกจากสถานท่ีใดเปนประจํา 
     (   ) ตลาดสด  (   ) หางสรรพสินคา 
     (   ) รานสะดวกซ้ือ  (   ) รานคาแผงลอย 
     (   ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)................. 
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สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑจากสมแขกของผูบริโภคท่ัวไป 
 กรุณาชิมผลิตภัณฑจากสมแขก    แลวทําเครื่องหมาย    ในชองใหตรงกับความรูสึกของ
ทานมากท่ีสุด โดยคะแนน  
1 = ไมชอบมากท่ีสุด                 2 = ไมชอบมาก      3 = ไมชอบปานกลาง  4 = ไมชอบเล็กนอย  
5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ   6 = ชอบเล็กนอย    7 = ชอบปานกลาง    
8 = ชอบมาก                        9 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ชนิดของผลิตภัณฑ คะแนนระดับความชอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

แยมสมแขกแคลอรี่ต่ํา          
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