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บทคัดยอ  

งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะความเป็นกรด-ด่าง (pH) ที่เหมาะสมต่อการผลิตแยม
มะขามเทศและศึกษาปริมาณมอลติทอลไซรัปที่เหมาะสมในการทดแทนน ้าตาลทรายในการผลิตแยม
มะขามเทศลดน ้าตาล ส าหรับการศึกษาสภาวะ pH ที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะขามเทศ ท าโดยใช้กรด
ซิตริกปรับค่า pH ของแยมมะขามเทศ ให้มีค่า pH ที่แตกต่าง 4 ระดับ คือ 2.7, 2.8, 2.9 และ 3.0 ท าการ
คัดเลือกแยมที่เหมาะสมด้วยวิธีการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ตัวอย่างแยมมะขามเทศที่มี
ค่า pH เท่ากับ 2.7 ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม หลังจากนั้นน าตัวอย่างที่เหมาะสมมาศึกษาหาปริมาณมอลติทอลไซรัปที่
เหมาะสมในการทดแทนน ้าตาลทราย โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่ 5 
อัตราส่วน คือ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน ้าหนัก ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
พบว่า อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่ 75:25 ได้คะแนนการยอมรับคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสมากที่สุดในด้านสี กลิ่น รสเปร้ียว ความง่ายในการปาด และความชอบโดยรวม  

ค าส าคัญ: แยม, มะขามเทศ, มอลติทอลไซรัป 

Abstract  

The objective of this study was to study the optimum level of pH for the production 
of tamarind jam and study the optimum ratio between sugar and maltitol syrup at 5 levels. 

The optimum level of pH for the production of tamarind jam using citric acid to adjust the 
pH of the tamarind jam at 4 levels (2.7, 2.8, 2.9 and 3.0) and selected by sensory evaluation. 
The result showed that the most panelists accepted the pH of  tamarind jam at 2.7. 
Therefore, the tamarind jam was selected to study in the next step. The ratio between 
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sugar and maltitol syrup at 5 levels (100:0, 75:25, 50:50, 25:75 and 0:100) were studied 
through consumer acceptance by sensory evaluation. The result showed that the most 
panelists accepted the ratio between sugar and maltitol syrup at 75:25 in term of color, 

smell, taste, viscosity and overall liking. 

Keywords: Jam, Manila tamarind, Maltitol syrup 

บทน า 

มะขามเทศเป็นผลไม้ท้องถิ่นชนิดหนึ่งซึ่งมีสารอาหารที่เป็นประโยชน์มากมาย  เช่น วิตามินเอ 
วิตามินซี วิตามินอี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก โปรตีน 
เส้นใย เป็นต้น มะขามเทศให้ผลผลิตมากในฤดูร้อน อายุการเก็บรักษามะขามเทศมีอายุการเก็บรักษาสั้น มี
การเน่าเสียได้ง่าย จากประโยชน์ของมะขามเทศที่กล่าวมา รวมทั้งอายุการเก็บรักษาที่สั้น จึงมีแนวคิดที่จะ
น ามะขามเทศมาถนอมอาหารโดยการท าแยม 

แยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้น ้าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก แยมโดยทั่วไป
ได้มาจากการต้มเนื้อผลไม้กับน ้าตาล กรดและเพคติน ในปริมาณที่เหมาะสมต่อการเกิดเจล แยมเป็นที่
ได้รับความนิยม ส่วนมากจะรับประทานกับอาหารม้ือเช้า อาหารว่าง โดยทาบนขนมปัง แต่ส่วนประกอบ
ของแยม จะมีส่วนผสมของน ้าตาลเป็นส่วนหลัก ซึ่งให้พลังงานสูง การบริโภคน ้าตาลซูโครสมากเกินไปจะ
ท าให้เกิดโรคต่าง ๆ  ได้ เช ่น โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคอ้วน  ในการลดพลังงานส าหรับการบริโภค 
สามารถท าได้โดยการใช้สารให้ความหวานมาดทแทนน ้าตาล ซึ่งปัจจุบันมีสารให้ความหวานที่ มีอยู่หล าย
ชนิด น ้าตาลมอลติทอลเป็นน ้าตาลแอลกอฮอล์ ซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่ท ามาจากน ้าตาลมอลโตส ความ
หวานประมาณ 85-95% หรือประมาณ 0.9 ของ น ้าตาลซูโครส และให้พลังงานต ่า (Brusick, 2008) โดย
ให้น้อยกว่าน ้าตาลซูโครสประมาณ 30-50% มีงานวิจัยที่น ามอลติทอลมาทดแทนน ้าตาลในผลิตภัณฑ์

อาหาร เช ่น การพัฒนาข ้าวตูขนมหวานด้วยมอลติทอล (พูนศิริ และคณะ, 2554) การใช ้มอลติทอล
ทดทแทนน ้าตาลซูโครสในผลิตภัณฑ์แยมเสาวรส (ธิดารัตน์ และเสาวนีย์, 2560) และการพัฒนาขนม
ฝอยทองพลังงานต ่าด้วยน ้าตาลแอลกอฮอล์ (อุมาลัย และคณะ, 2561) 

จากประโยชน์ของมะขามเทศ และความนิยมในการรับประทานแยม ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่ จะน า
มะขามเทศ มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แยมมะขามเทศลดน ้าตาล โดยใช้มอลติทอลไซรัปมาทดแทนน ้าตาลใน
การผลิตแยมมะขามเทศ  ซ ึ ่ง ท าให้เก ิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะขามเทศที ่แปลกใหม่ และเพิ ่มค วาม
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ให้แก่ผู้ที่รักสุขภาพมากขึ้น 
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วัตถุประสงค  

เพ่ือศึกษาสภาวะความเป็นกรด-ด่าง (pH) ที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะขามเทศ และศึกษาการ
ใช้มอลทิทอลไซรัปทดแทนน ้าตาลทรายในการผลิตแยมมะขามเทศลดน ้าตาล  

วิธีการวิจัย 

1. ศึกษาสภาวะ pH ที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะขามเทศ 
ขั้นตอนการผลิตแยมมะขามเทศในงานวิจัยนี้ ดัดแปลงจากสูตรแยมสัปปะรดของมนัญญา (2560) 

โดยใช้มะขามเทศทดแทนเนื้อสับปะรด ซึ่งส่วนระกอบของสูตรแยมมะขามเทศแสดงในตารางที่ 1 และ
ส าหรับวิธีการผลิตแยมมะขามเทศแสดงดังภาพที่ 1 ส าหรับการศึกษาสภาวะ pH ที่เหมาะสมต่อการผลิต
แยมมนั้น จะศึกษาค่า pH ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ pH ที่ 2.7, 2.8, 2.9 และ 3.0 จากนั้นน าตัวอย่าง
แยมทีได้รับการคัดเลือกโดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9– Point hedonic scale 
test กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 25 คน 2 ซ ้า ซึ่งเป็นนักศึกษาในมหาวิทยาลัย ราชภัฏวไลย
อลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

ตารางท่ี 1 ส่วนผสมของแยมมะขามเทศ 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

มะขามเทศ 200 

น ้าตาลทราย 350 

เพคติน 7.5 

กรดซิตริก 10 

น ้าเปล่า 110 

เกลือ 1 
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ทิ้งให้พออุ่นบรรจุใส่ขวดและปิดฝา 
 
ภาพท่ี 1 ขั้นตอนในการผลิตแยมมะขามเทศ 

2. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการใช้มอลติทอลไซรัปทดแทนน ้าตาลทรายในการผลิตแยม
มะขามเทศลดน ้าตาล 

น าแยมมะขามเทศที่ได้รับการคัดเลือกมา ศึกษาการใช้มอลติทอลไซรัปในการทดแทนน ้าตาลทราย 

โดยศึกษาอัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัป 5 อัตราส่วน ที่ 100:0, 75:25, 50:50, 25:75 
และ 0:100 โดยน ้าหนัก  ซึ่งปริมาณของมอลติทอลไซรัปและน ้าตาลทราย แสดงได้ดังตารางที่ 2 ท าการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธี  9 – Point hedonic scale กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 25 คน จ านวน 2 ซ ้า ซึ่งเป็นนักศึกษาในมหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ 

ตารางท่ี 2 อัตราส่วนของน ้าตาลทรายและมอลติทอลไซรัปที่ใช้ในการผลิตแยมมะขามเทศลดน ้าตาล  

ส่วนผสม อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทราย : มอลติทอลไซรัป (กรัม) 

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

น ้าตาลทราย 350 262.5 175 87.5 0 
มอลติทอลไซรัป 0 87.5 175 262.5 350 

 
3. การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 
น าผลิตภัณฑ์แยมมะขามเทศลดน ้าตาลมาตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ได้แก่ การวัดกิจกรรมของน ้า 

(water activity, aw) ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้และค่า pH ส่วนคุณภาพทางกายภาพที่วัด ได้แก่ การ
วัดค่าสี 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

เลือกมะขามเทศที่มีความสุกเท่ากัน โดยให้เปลือกมะขามเทศมีความเป็นสีแดงของพ้ืนที่ทั้งหมด 
ที่ร้อยละ 75 นำเนื้อมะขามเทศมาปั่นกับน้ำสะอาด 

 
ตั้งไฟและเติมน้ำตาลทรายส่วนที่ 1 ซึ่งมีปริมาณ 270 กรัม 

 
นำเพคตินผสมกับน้ำตาล ส่วนที่ 2 ซึ่งมีปริมาณ 80 กรัม 

 
เคี่ยวจนกระทั้งแยมมีความหนืดและวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด ได้เท่ากับ 68 องศาบริกซ์ 

 
ปรับค่า pH ที่ 4 ระรับคือ 2.7, 2.8, 2.9 และ 3.0 โดยใช้สารละลายกรดซิกตริกผสมกับน้ำ 10 กรัม และ

ค่อยใส่ลงไปในแยม จนกระทั่งวัดค่า pH ได้ตามที่ต้องการ 
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การทดสอบการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบู รณ์ 
(Random Complete Block Design, RCBD) และวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มตลอด (Complete Randomize Design, CRD) จากนั ้นน าข้อมูลทั ้งหมดที ่ได ้จากการ

ทดลองมา วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Test (DMRT) ที ่ระดับความเช ื ่อมั ่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมว ิเคราะห์
ส าเร็จรูปทางสถิติ  

ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

1. ผลการศึกษาสภาวะ pH ที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะขามเทศ 
จากการศึกษาสภาวะ pH (2.7, 2,8, 2,9 และ 3.0) ที ่เหมาะสมต่อการผลิตแยมมะขามเทศ ผู้

ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะดังตารางที่ 3  

ตารางท่ี 3 คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมมะขามเทศที่มีค่า pH ต่างกัน 

คุณลักษณะ pH 2.7 pH 2.8 pH 2.9 pH 3.0 

ลักษณะปรากฏns 7.17 ± 1.19 6.83 ± 1.41 6.86 ± 1.42 7.07 ±1.22 

สี 7.40 ± 1.10a 7.33 ± 1.39ab 6.93 ± 1.02bc 6.81 ± 1.35c 

กลิ่นns 5.81 ± 1.74 5.67 ± 1.77 5.71 ± 1.84 5.67 ± 1.63 

ความหวาน 6.24 ± 1.56ab 5.67 ± 1.76b 6.45 ± 1.50a 6.48 ± 1.29a 

ความเปร้ียว 5.71 ± 1.40b 5.59 ± 1.76b 6.60 ± 1.13a 6.69 ± 1.35a 

เนื้อสัมผัสns 7.00 ± 1.15 6.64 ± 1.36 6.81 ± 1.49 6.83 ± 1.21 

ความชอบโดยรวม 6.93 ± 1.44a 6.29 ± 1.22b 6.90 ± 1.37ab 6.71 ± 1.22ab 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p 0.05) 
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากการทดลอง พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ, กลิ่นและเนื้อสัมผัสของแยมมะขามเทศมี
ค่า pH ต่างกัน 4 ระดับ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ค่า pH ที่
ต่างกัน จะส่งผลต่อคุณลักษณะด้านสี, ความหวาน, ความเปร้ียวและความชอบโดยรวม  โดยพบว่า แยม
มะขามเทศยิ่งมีค่า pH ต ่า จะท าให้แยมมะขามเทศมีสีแดงที่ชัดเจนยิ่งขึ้น นั่นอาจเป็นเพราะมะขามเทศมี
แอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ให้สีแดง โดยแอนโทไซยานินจะมีความคงตัวของสีแดงได้ดีในสภาวะที่
เป ็นกรดหรือมีค่า pH ต ่าลง (Suphaporn and Sirapapa, 2560) จึงส ่งผลผู้ทดสอบชิมให้คะแนน

ความชอบด้านสีของแยมมะขามเทศที่ pH ที่ระดับ 2.7 มากที่สุด จากภาพรวมของตารางที่ 3 สรุปได้ว่า 
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แยมมะขามเทศที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ แยมมะขามเทศที่มีค่า pH อยู่ที่ 2.7 ดังนั้นจึงน าแยม
มะขามเทศที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดไปศึกษาการใช้มอลติทอลไซรัปในการทดแทนน ้าตาลทราย 

2. ผลการศึกษาการใช้มอลติทอลไซรัปทดแทนน ้าตาลทรายในการผลิตแยมมะขามเทศลดน ้าตาล 

น าแยมมะขามเทศที่มีค่า pH ที่ 2.7 น ามาศึกษาการลดน ้าตาลทรายโดยทดแทนด้วยสารมอลติ
ทอลไซรัป โดยจะศึกษาอัตราส่วนน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัป 5 อัตราส่วน 100:0, 75:25, 50:50, 
25:75 และ 0:100 โดยจะเคี่ยวแยมทุกอัตราส่วนในระยะเวลาที่ต่างกัน จนกระทั่งวัดค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน ้าได้ทั ้งหมดอย ู่ที่ 68 องศาบริกซ์ เท่าก ันทุกอัตราส ่วน ผลการทดลองการใช ้มอลติทอลไซรัป
ทดแทนน ้าตาลทรายต่อการยอมรับของผู้บริโภค แสดงในดังตารางที่ 4 

ตารางท่ี 4 คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมมะขามเทศที่ใช้มอลติทอลไซรัปทดแทน
น ้าตาลทรายที่อัตราส่วนต่าง ๆ 

หมายเหตุ a-c หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p 0.05) 
ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 4) พบว่า คุณลักษณะทุกด้านของอัตราส่วนระหว่ าง
น ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่ 100:0 และ 75:25 ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง มีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แต่เม่ือยิ่งเพ่ิมอัตราส่วนที่มีมอลติทอลไซรัป จะส่งผลให้คะแนนการยอมรับคุณภาพทางประสาท

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทราย : มอลติทอลไซรัป (กรัม) 

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

ลักษณะ
ปรากฏ 

7.59 ± 1.12a 7.45 ± 0.87a 7.13 ± 0.94ab 6.00±0.87b 7.17 ± 1.02ab 

สี 7.70 ± 0.82a 7.76 ± 0.68a 7.40 ± 0.93b 7.00± 1.19b 7.20 ± 0.92b 

กลิ่น 7.11 ± 0.75ab 7.41 ± 0.63a 6.63 ± 0.89bc 6.60 ± 
1.04c 6.67 ± 1.14c 

รสหวาน 7.41 ± 1.15a 7.34 ± 0.97a 6.73 ± 1.48a 5.80± 1.29b 5.37 ±1 .33b 

รถเปร้ียว 6.96 ± 1.02a 7.03 ± 1.21a 6.80 ± 1.56a 6.32 ± 
1.68ab 5.73 ± 1.89b 

ความง่ายใน
การปาด 

7.22 ± 1.25ab 7.69 ± 0.71a 7.20 ± 1.06ab 6.64 ± 
0.99bc 6.53 ± 1.04c 

ความชอบ

โดยรวม 
7.56 ± 0.97ab 7.79 ± 0.82a 7.07 ± 1.36bc 6.52± 

1.00cd 6.30 ± 1.09d 
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ลดลง  โดยลักษณะของแยมมะขามเทศทุกอัตราส่วนจะมีลักษณะมีความคงตัว มีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน เป็น
เนื้อเดียวกัน ไม่มีน ้าไหลเยิ้ม มีรสชาติหวานอมเปร้ียว  

เม่ือน าแยมมะขามเทศมาทดสอบโดยการปาดบนขนมปัง จะพบว่า อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทราย

ต่อมอลติทอลไซรัปที่อัตราส่วน 100:0 และ 0.:100 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากปริมาณน ้าตาลทรายและมอลติทอลไซรัปอาจส่งผลต่อความคงตัว ความเหลวของเนื้อแยม ซึ่ง
สอดคล้องกับผลการวัดค่า aw (ตารางที่ 5) ที่พบว่าปริมาณมอลติทอลไซรัปที่มากขึ้น จะส่งผลให้ค่า aw 
เพ่ิมขึ้นด้วย โดยแยมมะขามเทศที่อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่ 0.:100 และ 100:0 
จึงมีค่า aw ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากมอลติทอลไซรัปเป็นสารกลุ่มพอ
ลิออล จึงมีความสามารถจับกับโมเลกุลของน ้าได้ดี ซึ่งผลการทดลองนี้ได้สอดคล้องกับงานวิ จัยเ ร่ือ งการ
พัฒนาแยมมังคุดแคลอร่ีต ่าผสมเปลือกกมังคุด (Supaporn, 2011) ที่พบว่าแยมมังคุดที่ใช้มอลติทอลมีค่า
ความชื้นสูกว่างแยมมังคุดที่ใช้น ้าตาลทรายเป็นส่วนประกอบ  ในขณะที่คะแนนความชอบด้านสี พบว่า
อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่อัตราส่วน 100:0 และ 0.:100 มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีที่วัดได้ในตารางที่ 5 โดยพบว่าแยมมะขามเทศม่ีมีมอล
ติทอลไซรัปมีค่าความสว่าง (L*) มากกว่าแยมมะขามเทศที่มีน ้าตาลทรายเป็นส่วนประกอบ  เนื่องจาก
น ้าตาลสามาถเกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซชัน ใช้ความร้อนในการผลิตแยม ซึ่งการใช้ความร้อนเป็นการสลาย
โมเลกุลของน ้าตาลทรายให้แยกออก และเกิดพอลิเมอไรเซชันของสารประกอบคาร์บอนได้เป็นสารสี
น ้าตาล (นิธิยา, 2543)  และมอติทอลไซรัปเป็นน ้าตาล non reducing sugar ซึ่งจะมีความสามารถในการ
ทนความร้อน ทนกรดได้ดี และไม่เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล (Hume et al., 1996) จึงเป็นเหตุให้แยม
มะขามเทศที่อัตราส่วน 100:0 มีสีที่เข้มกว่าแยมมะขามเทศที่อัตราส่วน 0:100 (ตารางที่ 5) 

ตารางท่ี 5 ผลการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของแยมมะขามเทศที่ใช้มอลติทอลไซรัปทดแทน

น ้าตาลทรายที่อัตราส่วนต่าง ๆ 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนน ้าตาลทราย : มอลติทอลไซรัป (กรัม) 

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

สี 
    L* 28.94 ± 0.39b 27.26 ± 0.82c 26.98 ± 0.39c 27.48 ± 0.64c 31.08 ± 0.53a 

    a* 23.40 ± 1.57a  16.28± 1.50bc 14.74 ± 1.73c 12.86 ± 1.72c 19.12 ± 0.93b 

    b* 10.62 ± 0.79a 7.92 ± 1.36c 6.72 ± 0.43d 6.78 ± 0.44d 9.34 ± 0.38b 

    aw 

  oBrix 
0.80 ± 0.00e 

68 
0.83 ± 0.00d 

68 
0.85 ± 0.00c 

68 
0.87 ± 0.00b 

68 
0.89 ± 0.00a 

68 

หมายเหตุ a-e หมายถึง ตัวเลขที่มีตัวอักษรก ากับต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p 0.05) 
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สรุปผลการวิจัย  

จากการศึกษาสภาวะ pH ที่เหมาะสมในการผลิตแยมมะขามเทศโดยใช้ปริมาณกรดซิตริกมาปรับ
ค่า pH ในอัตราส่วนที่แตกต่างกันคือ ค่า pH เท่ากับ 2.7, 2.8, 2.9 และ 3.0 พบว่า แยมมะขามเทศที่มีค่า 

pH อยู่ที่ 2.7 เป็นสภาวะที่เหมาะสมมากที่สุด โดยได้รับคะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดย รวม
มากที่สุด เม่ือน าสูตรแยมมะขามเทศที่มีค่า pH เท่ากับ 2.7 มาศึกษาปริมาณมอลติทอลไซรัปที่เหมาะสม
เพ่ือทดแทนน ้าตาลในผลิตภัณฑ์ พบว่า อัตราส่วนระหว่างน ้าตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปที่  75:25  ได้รับ
คะแนนคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสในมากที่สุด เนื่องจากแยมมะขามเทศที่ได้มีสีที่สวยและเนื้อสัมผัส
ไม่เหลวเกินไป จากการใช้ปริมาณมอลติทอลไซรัปมากขึ้น ส่งผลท าให้ค่ากิจกกรรมของน ้าสูงขึ้นและมีค่ า
ความเป็นสีแดงมากขึ้น ซึ่งแยมมะขามเทศลดน ้าตาลเหมาะส าหรับผู้ รักสุขภาพ และผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยง
การได้พลังงานจากน ้าตาลด้วยสารทดแทนความหวาน ซึ่งจากงานวิจัยนี้สามารถน าแนวทางไปประยุกต์ใน
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ ได้ เช่น เยลลี่ มาร์มาเลด 
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