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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจ๊ียบแดง จากการศึกษา

ปริมาณของเน้ือลําไยที่เหมาะสม โดยผันแปรปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 50, 62.5 และ 75 ของสวนผสม

ระหวางเน้ือลําไยและกระเจี๊ยบ พบวาแยมสูตรที่มีปริมาณเน้ือลําไยรอยละ 62.5 มีคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดีท่ีสุด สูตรของแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงที่ไดจากการพัฒนาประกอบดวยเนื้อลําไย รอยละ 35 

กระเจ๊ียบแดง รอยละ 21 น้ําตาล รอยละ 28 อินูลิน รอยละ 14 เพกทิน รอยละ 1 และสารละลายกรด

ซิตริกความเขมขนรอยละ 50 (โดยน้ําหนัก) รอยละ 1 ซึ่งกลุมผูบริโภคเปาหมายใหการยอมรบัผลติภณัฑ

แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง โดยใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑตั้งแตชอบเล็กนอยขึ้นไป รอยละ 

94.2 ผลิตภัณฑแยมมีคาสีในระบบ L, a และ b  เปน 30.1, 0.2 และ 3.3 ตามลําดับ คาวอเตอรแอคติวิตี 

(aw) 0.82 คาความแข็งของเจล 177.85 g ความสามารถในการแผกระจาย 3.85 mm ความเปนกรด-ดาง 

2.82 ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได (รอยละในรูปกรดซิตริก) 1.04 ปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมด 66.2Brix และมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 84.50 mg Trolox equivalent/100 g 

ผลิตภัณฑใหพลังงาน 271.26 kcal/100g มีปริมาณโปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต นํ้าตาลทั้งหมด 

น้ําตาลรีดิวซ ความชื้น และเถา เทากับ 0.67, 4.14, 57.83, 59.36, 32.02, 36.77 และ 0.59 g/100g 

ตามลําดับ แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตรท่ีมีการเติมอินูลินมีเสนใย 0.92 g/100g ปริมาณใยอาหาร

เพ่ิมขึ้นคิดเปนรอยละ 1.6 ของปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน เมื่อเทียบกับแยมสูตรปกติผลิตภัณฑมี

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา นอยกวา 10 CFU/g ปริมาณโคลิฟอรมและ Escherichia coli 

นอยกวา 3.0 MPN/g    
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Abstract 

This research attempted to develop longan-roselle jam. Jam was made with 

longan pulp contents of 50, 62.5, and 75% and compared. Results showed that the 

most preferred sensory qualities as achieved with formulations containing longan pulp 

content of 62.5%. The optimum formula of longan-roselle jam consisted of 35% 

longan pulp, 21% roselle, 28% sugar, 14% inulin, 1% pectin and 1% of 50% (w/w) citric 

acid solution. According to consumer tests, this product was acceptable to 94.2% of 

target consumer group. The color of longan-roselle jam in terms of L, a and b were 

30.1, 0.2 and 3.3 respectively. The product had water activity 0.82, gel strength 177.85 

g force, spreadability 3.85 mm, pH 2.82, titratable acidity (as citric acid) 1.04%, total 

soluble solid 66.2Brix and antioxidant activity by DPPH assay 84.50 mg Trolox 

equivalent/100 g. The energy, protein, fat, carbohydrate, total sugar, reducing sugar, 

moisture and ash of jam were 271.26 kcal/100g, 0.67, 4.14, 57.83, 59.36, 32.02, 36.77 

and 0.59 g/100g, respectively. The product which inulin adding contained 0.92 g/100 g 

of dietary fiber content. The dietary fiber was increased only 1.6% of the Thai 

Recommended Daily Intake (Thai RDI) compared with jam without inulin added. When 

the product was analyzed for microbial quality, microbe content was shown to be less 

than 10 CFU/g for total plate count, yeast and molds, and less than 3.0 MPN/g for 

coliform bacteria and Escherichia coli.  
 

Keywords:  Longan, Roselle, Inulin, Longan-Roselle Jam  
 

บทนํา 

ลําไย (Longan) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Dimocarpus longan Lour. เปนผลไมทางเศรษฐกิจท่ี

สําคัญชนิดหนึ่ง โดยจังหวัดลําพูนและจังหวัดเชียงใหม เปนแหลงที่ปลูกลําไยพันธุดีมากที่สุดในประเทศ

ไทย ลําไยพันธุพ้ืนเมืองท่ีนิยมปลูก ไดแก ลําไยพันธุอีดอ ซึ่งพบเห็นอยูทั่วไปในภาคเหนือ เปนลําไยท่ีมี

ผลเล็ก ออกผลดกเปนพวงมีหลากหลายชนิด ราคาดี เปนพันธุที่เจริญเติบโตดี (Office of Extension 

and Training, Kasetsart University, 2017) อยางไรก็ตามในชวงฤดูกาล เกิดปญหาผลผลิตออกมา

พรอมกันทําใหราคาผลผลิตตกต่ํา การนําลําไยมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑชวยแกปญหาลําไยสดลนตลาด

และเพ่ิมมูลคาสินคาไดทางหนึ่ง  
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เนื้อลําไยอุดมไปดวยสารอาหาร วิตามิน และแรธาตุหลายชนิดที่มีประโยชนตอรางกาย  

และมีสารประกอบฟนอลิกในปริมาณสูง ไดแก gallic acid, ellagic acid และ corilagin ซึ่งเปนสารท่ีมี

คุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ ทําใหลําไยจัดเปนแหลงสารตานอนุมูลอิสระที่ดี (Rangkadilok  et al., 

2005)  

กระเจี๊ยบแดง (Roselle) มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Hibiscus sabdariffa Linn. (Herb Information 

Office, Faculty of Pharmacy, Mahidol University, 2017) เปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่งท่ีใชกลีบเลี้ยง 

(Calyx) กันอยางแพรหลาย (Sriboonthai, 2016)  มักนิยมเรียกวา ดอกกระเจี๊ยบ เปนสวนที่นิยมใช

เปนอาหารมากที่สุด  ในกลีบเลี้ยงกระเจี๊ยบแดงเปนแหลงรวมสารอาหารที่สําคัญตอรางกายโดยเฉพาะ

แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก และวิตามิน เปนตน นอกจากนี้ยัง มีสารประกอบฟนอลิก  

สารแอนโทไซยานิน และวิตามินซี ซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ กระเจี๊ยบแดงจึงเปนแหลง

ของสารตานอนุมูลอิสระที่ดี (Martwanna et al., 2002) คุณสมบัติเดนท่ีสุดของสารแอนโทไซยานิน 

คือ ประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระและยับย้ังการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของกรดไขมันไมอ่ิมตัว 

โดยสารแอนโทไซยานินมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงกวาวิตามินซีและวิตามินอีถึง 2 เทา 

(The Bureau of Science and Technology Information Service, Department of Science 

Service, 2010)  

อินูลินเปนสารประกอบเชิงซอนของกลุมคารโบไฮเดรตที่นาสนใจและถูกนํามาใชเติมใน

ผลิตภัณฑอาหารมากขึ้น  เนื่องจากมีคุณสมบัติท่ีมากกวาใยอาหารซึ่งมีผลตอสุขภาพชวยบรรเทาอาการ

ทองผูก ลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคมะเร็งลําไสใหญ ชวยควบคุมน้ําหนักเนื่องจากใหพลังงานต่ํา มีคา

ดัชนีน้ําตาลต่ํา ทําใหชะลอการดูดซึมน้ําตาลในเลือด ชวยรักษาสมดุลระดับไขมันไตรกลีเซอไรดและ

คอเลสเตอรอลในเลือด เพิ่มการดูดซึมแรธาตุโดยเฉพาะแคลเซียม และมีคุณสมบัติความเปนพรีไบโอติก

ทําใหเพ่ิมภูมิคุมกันในรางกาย (Tanjor et al., 2010) 

การนําลําไยมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑแยมเปนทางเลือกหนึ่งที่สามารถทําไดงาย แตมีขอเสีย

เนื่องจากสีของผลิตภัณฑไมสวยงามเนื่องจากการเคี่ยวดวยความรอนทําใหเกิดสีน้ําตาลคล้ํา ผูวิจัยมี

แนวคิดนํากระเจ๊ียบแดงซึ่งเปนพืชสมุนไพรไทยท่ีหาไดงายและมีราคาถูก มาเปนสวนผสมของแยม    

เพ่ือชวยปรับปรุงคุณลักษณะดานสีของผลิตภัณฑ นอกจากนี้ในกระเจี๊ยบแดงมีเพกทินสูง มีกรดอินทรีย

หลายชนิด และมีคาความเปนกรด-ดาง 2.16 (Chumsri, et al., 2008) ทําใหเกิดรสเปรี้ยวชวยทําให

แยมมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี เนื่องจากเพกทินและความเปนกรด-ดาง เปนปจจัยรวมท่ีสําคัญในการเกิด

เจล นอกจากนี้ยังนําอินูลินซึ่งมีสมบัติในการสรางเจลมาใชเปนสวนผสม และเพ่ือเพ่ิมใยอาหารใน

ผลิตภัณฑ (Shoaib et al., 2016) งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑแยมลําไยผสม

กระเจ๊ียบแดง  และวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑที่ผลติได โดยองคความรูท่ีไดจากการวิจัยครั้งนี้ทําให

ไดผลิตภัณฑแยม ซึ่งมีลักษณะเฉพาะที่โดดเดนเปนเอกลักษณ และยังเกิดความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑแยม อันเปนการสรางทางเลือกของแยมท่ีจําหนายในทองตลาดท่ัวไปใหแกผูบริโภคอีกดวย 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 การเตรียมเนื้อลําไย 

 นําลําไยพันธุอีดอมาลางดวยนํ้าคลอรีนความเขมขน 100 ppm ปอกเปลือกและควานเมล็ด 

จากนั้นนําเนื้อลําไยมาลางดวยน้ําสะอาดและสะเด็ดน้ํา บรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน 

(Polyethylene, PE) เก็บในตูแชแข็งที่อุณหภูมิ -18C กอนแปรรูปเปนผลิตภัณฑแยม นําเนื้อลําไยแชแข็ง

มาละลายน้ําแข็งโดยแชในตูเย็น 1 วัน จนกระทั่งน้ําแข็งละลายหมด  นําเนื้อลําไยมาบดใหละเอียดดวย

เครื่องปนอาหาร (Philips Model HR2118, Indonesia) 

 การเตรียมกระเจี๊ยบ 

 การเตรียมกระเจี๊ยบเขมขน โดยใชอัตราสวนดอกกระเจี๊ยบแหงตอน้ํา เทากับ 1:10 ใหความ

รอนที่อุณหภูมิ 80C นาน 20 นาที จากนั้นบดใหละเอียดดวยเครื่องปนอาหาร  

 การศึกษาปริมาณเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบที่เหมาะสมในการผลิตแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง

 ศึกษาปริมาณของเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบที่เหมาะสมในสูตรแยม โดยใชแผนการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) ผันแปรปริมาณเน้ือลําไยในรูปรอยละของสวนผสม

ระหวางเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบแดง (รอยละ 50, 62.5 และ 75) กําหนดปริมาณสวนผสมระหวางเนื้อ

ลําไยและกระเจี๊ยบแดง น้ําตาลทราย เพกทิน และอินูลิน เทากันในทุกสูตร กระบวนการผลิตแยม 

ดัดแปลงจาก Niwat et al. (2015) ผสมเนื้อลําไยปนและกระเจี๊ยบปน คนใหเขากัน เติมสารละลาย 

กรดซิตริกเพื่อปรับคาความเปนกรด-ดางใหได 3.0 + 0.2 นําสวนผสมไปใหความรอนโดยเคี่ยวสวนผสม

ดวยไฟออนพรอมคนตลอดเวลาจนมีอุณหภูมิประมาณ 80C เติมน้ําตาลทรายสวนที่ 1 และเติมเพกทิน

ที่ผสมน้ําตาลทรายสวนที่ 2 (อัตราสวนเพกทินตอน้ําตาล 1:6) จากนั้นเติมอินูลิน พรอมทั้งคนตลอดเวลา 

ใหความรอนตอจนกระทั่งไดน้ําหนักสวนผสมที่ทําใหปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด เทากับ 

65Brix จึงหยุดใหความรอน บรรจุแยมลงในขวดแกวที่ผานการฆาเชื้อทันที ปดฝาใหสนิท ทิ้งไวใหเย็น

ที่อุณหภูมิหอง 

 คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมจากการประเมินผลทางประสาทสัมผัส  โดยนําผลิตภัณฑแยมลําไย

ผสมกระเจ๊ียบแดง ไปทดสอบความชอบตอผลิตภัณฑในคุณลักษณะดานสีของแยม การคงตัวของเจล 

การแผกระจายของแยม รสหวาน รสเปรี้ยว รสชาติโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม และความชอบโดยรวม  

โดยใชการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (1 = ไมชอบอยางย่ิง และ 9 = ชอบอยางย่ิง) ใชผู

ทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 60 คน โดยเสิรฟตัวอยางพรอมขนมปงท่ีตัดขอบและแบบสอบถาม 

วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชแผนการทดลองแบบสุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Least Significant Difference 

Test (LSD) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 เพื่อหาปริมาณของเนื้อลําไยและกระเจ๊ียบที่เหมาะสม  
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 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง 

 เมื่อไดสูตรที่เหมาะสม ทําการผลิตและนําผลิตภัณฑไปทดสอบการยอมรับผูบริโภคจํานวน 

220 คน ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม โดยเสิรฟตัวอยางพรอมขนมปงที่ตัดขอบและแบบสอบถาม 

ซึ่งผูบริโภคเปาหมายเปนผูบริโภคที่ชอบรับประทานแยม โดยตองใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑ

ตั้งแตชอบเล็กนอยข้ึนไป มากกวารอยละ 60 จึงถือวาผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากกลุมผูบริโภค

เปาหมาย 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง 

 นําผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตรที่ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไปวิเคราะห

คุณภาพ ดังนี ้

 คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสีระบบ CIE (L a b) วัดดวยเครื่องวัดสี (Minolta Model CR-

10, Japan) คาวอเตอรแอคตวิิตี (aw) วัดดวยเครือ่งวัดคาวอเตอรแอคติวิตี (Rotronic Model Aw 2101, USA) 

คาความแข็งของเจล (gel strength) และความสามารถในการแผกระจาย (spreadability) วัดดวยเครื่องวัด

เนื้อสัมผัส (Texture Analyser Model TA.XT2i/25, UK) 

 คุณภาพทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง วัดดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (Schott 

Model CG840, Germany)  ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (AOAC, 2005) ปริมาณของแข็งที่ละลาย

ไดท้ังหมด (Total Soluble Solid, TSS)  (AOAC, 2005) ฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH (1, 1-

diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical scavenging assay ดัดแปลงจากวิธีของ Brand-Williams et al. 

(1995) 

 คุณคาทางโภชนาการ ไดแก โปรตีน ไขมัน ความชื้น และเถา (AOAC, 2016) เสนใย (AOAC, 

2010) พลังงาน คารโบไฮเดรต น้ําตาลท้ังหมด น้ําตาลรีดิวซ (DMSc & ACFS, 2003) 

 คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรา โดยวิธี Pour-plate 

method (FDA BAM online, 2001) Coliform bacteria และ Escherichia coli โดยวิธี MPN method 

(FDA BAM online, 2017)  
 

ผลการวิจัย  

 ผลการศึกษาปริมาณเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบที่เหมาะสมในการผลิตแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง 

จากการศึกษาปริมาณของเน้ือลําไยและกระเจี๊ยบที่เหมาะสมในสูตรแยม โดยผันแปรปริมาณ

เนื้อลําไยในรูปรอยละของสวนผสมระหวางเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบ เปนรอยละ 50, 62.5 และรอยละ 

75 เมื่อนําผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงไปทดสอบความชอบตอผลิตภัณฑ ดังตารางท่ี 1 

(Table 1) การคัดเลือกสูตรผลิตภัณฑที่ดีท่ีสุดโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผลิตภัณฑแยม

สูตรที่มีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 62.5 มีคะแนนความชอบในดานรสเปรี้ยว รสชาติโดยรวม และ

ความชอบโดยรวม ไมแตกตางจากสูตรที่มีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 75 (p  0.05) โดยมีคะแนน
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ความชอบในทุกคุณลักษณะอยูในชวง 6.9-7.6 ซึ่งหมายถึงความชอบของผูทดสอบชิมอยูในระดับ 

ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง แตท้ังนี้เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบดานสีของแยม พบวาแยมสูตรที่มี

ปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 62.5 มีคะแนนความชอบสูงกวาแยมสูตรท่ีมีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 75  

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p  0.05) ดังนั้นจึงเลือกแยมสูตรที่มีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 62.5  

เพ่ือนําไปผลิตแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง  
 

Table 1  The liking score (n = 60) for three formulations of longan-roselle jam  
 

Remark  a-b Means with different letters in the same row represents the difference with significance 

 (p≤0.05) 

 ns is no statistically significant difference (p>0.05) 
 

 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง 

การทดสอบการยอมรับตอผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง กับผูบริโภคจํานวน 220 คน 

พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง (รอยละ 75.8) และสวนใหญมีอายุในชวง 15-30 ป 

รองลงมาคือในชวง 31-45 ป โดยคิดเปนรอยละ 68 และ 14.6 ตามลําดับ จากขอมูลการทดสอบ

ความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ ดังตารางที่ 2 (Table 2) พบวาผูบริโภคสวนใหญ 

รอยละ 36.1 ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑในเกณฑชอบมาก รองลงมา ใหคะแนนในเกณฑชอบ

ปานกลาง และชอบอยางยิ่ง โดยคิดเปนรอยละ 32.9 และ 17.4 ตามลําดับ เมื่อพิจารณาขอมูลของ

ผูบริโภคที่ใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑตั้งแตชอบเล็กนอยขึ้นไป คิดเปนรอยละ 94.2 แสดงวา

ผลิตภัณฑไดรบัการยอมรบัจากกลุมผูบรโิภคเปาหมาย เน่ืองจากเกณฑการทดสอบการยอมรบักําหนดวา

ผูบริโภคเปาหมายจะตองใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑตั้งแตชอบเล็กนอยขึ้นไป มากกวารอยละ 60  

 

 

 

Sensory attribute 
Longan pulp contents (%) 

50 62.5 75 

Color 7.6 ± 1.2a 7.6 ± 1.1a 7.2 ± 1.3b 

Gel consistencyns 7.2 ± 1.2 7.2 ± 1.3 7.2 ± 1.1 

Spreadability ns 7.2 ± 1.2 7.2 ± 1.3 7.2 ± 1.1 

Sweetnessns 6.9 ± 1.3 7.0 ± 1.4 7.1 ± 1.3 

Sourness 6.4 ± 1.5b 6.9 ± 1.4a 7.1 ± 1.4a 

Overall taste 7.0 ± 1.2b 7.3 ± 1.3ab 7.4 ± 1.1a 

Overall flavorns 6.8 ± 1.3 6.9 ± 1.2 7.0 ± 1.4 

Overall liking 7.2 ± 1.1b 7.4 ± 1.1a 7.4 ± 1.1a 
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Table 2  Sensory acceptability data of longan-roselle jam (n=220) 
 

 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลินทรียของแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง 

นําสูตรแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมาวิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมี ดังตารางท่ี 3 

(Table 3) พบวาผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงมีคาความสวาง (L) เทากับ 30.1 ± 0.4 คาสีแดง 

(a) เทากับ 0.2 ± 0.2 คาสีเหลือง (b) เทากับ 3.3 ± 0.4 ทําใหลักษณะปรากฏในภาพรวมของผลิตภัณฑ

มีสีแดงตามสีของกระเจี๊ยบ ทั้งน้ีมีงานวิจัยที่ใชอินูลินทดแทนสตารชในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลีส่ตรอวเบอรรี 

พบวาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ที่ไดมีคาความสวางสูงกวาผลิตภัณฑท่ีมีการใชสตารชเปนสวนประกอบ 

เน่ืองจากสารละลายอินูลินเปนสารละลายที่ไมมีสีจึงทําใหผลิตภัณฑมีคาความสวางเพ่ิมขึ้น (Delgado & 

Bañón, 2018)  แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงมีคาวอเตอรแอคติวิตีเทากับ 0.82 ± 0.01 ผลิตภัณฑมีคา

ความแข็งของเจล 177.85 ± 29.0 g และความสามารถในการแผกระจาย 3.85 ± 0.54 mm คาความ

เปนกรด-ดางของผลิตภัณฑ เทากับ 2.82 ± 0.04 ผานตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 213 พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ซึ่งกําหนดวา

ผลิตภัณฑแยมตองมีคาความเปนกรด-ดาง อยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5 และตองมีสารท่ีละลายไดไมนอยกวา

รอยละ 65 ของน้ําหนัก ซึ่งผลิตภัณฑมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 66.2 ± 0.9Brix และ

ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได (รอยละในรูปกรดซิตริก) เทากับ 1.04 ± 0.01  
 

 

 

 

 

 

 

 

Consumers' hedonic liking of product Percentage (%) 

 Like extremely 17.4 

 Like very much 36.1 

 Like moderately 32.9 

 Like slightly 7.8 

 Neither like nor dislike 5.0 

 Dislike slightly 0.9 

 Dislike moderately 0.0 

 Dislike very much 0.0 

 Dislike extremely 0.0 
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Table 3  Physical and chemical properties of longan-roselle jam 
 

 

จากผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตรปกติ

และสูตรเติมอินูลิน ดังตารางที่ 4 (Table 4) พบวา ผลิตภัณฑแยมสูตรปกติที่มีน้ําตาลซูโครสใหพลังงาน 

262 kcal/100 g ในขณะที่สูตรเติมอินูลินใหพลังงาน 271 kcal/100g แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตร

เติมอินูลินมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 59.36 g/100g เมื่อเทียบกับสูตรปกติมีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 62.57 

g/100g นอกจากนี้แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตรเติมอินูลินมีปริมาณใยอาหาร 0.92 g/100g และมี

ปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึน 0.82 g/100g เทียบกับแยมสูตรปกตทิี่ไมเติมอินูลิน 
 

Table 4   Nutritive values of longan-roselle jam 
 

 

 

Characteristics Mean  standard deviation 

Color  

     Brightness (L ) 30.1 ± 0.4 

     Redness (a) 0.2 ± 0.2 

     Yellowness (b) 3.3 ± 0.4 

Water activity (aw) 0.82 ± 0.01 

Gel strength (g) 177.85 ± 29.0 

Spreadability (mm) 3.85 ± 0.54 

pH 2.82 ± 0.04 

Titratable acidity (% as citric acid)   1.04 ± 0.01 

Total soluble solids (Brix) 66.2 ± 0.9 

Antioxidant activity by DPPH assay (mg Trolox equivalent /100 g) 84.50 ± 0.78 

Nutritive values Without inulin added formula Inulin added formula 

Energy (kcal/100g) 262.01 271.26 

Protein (g/100g) 0.73 0.67 

Fat (g/100g) 2.41 4.14 

Carbohydrate (g/100g)  59.35 57.83 

Total sugar (g/100g) 62.57 59.36 

Reducing sugar (g/100g) 21.44 32.02 

Dietary fiber (g/100g) 0.10 0.92 

Moisture (g/100g) 36.97 36.77 

Ash (g/100g) 0.54 0.59 
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คุณภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงดังตารางที่ 5 (Table 5) พบวา 

ผลิตภัณฑมีปริมาณโคลิฟอรม ผานตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 213 พ.ศ. 

2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ซึ่งระบุวาจะตองตรวจพบแบคทีเรีย

ชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/g นอกจากนี้ผลิตภัณฑแยมมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด นอยกวา 10 

CFU/g ยีสตและรา นอยกวา 10 CFU/g และผลิตภัณฑมีปริมาณ Escherichia coli นอยกวา 3 MPN/g  

ผานตามเกณฑของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแยม มผช. 342/2547 ที่กําหนดคุณลักษณะดานจุลินทรีย 

ทีต่องการ กลาวคือจํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1X104 CFU/g ยีสตและรา ตองไมเกิน 100 CFU/g 

และ Escherichia coli โดยวิธี MPN ตองนอยกวา 3 MPN/g 
 

Table 5  Microbiological qualities of longan-roselle jam 
 

Microbiological qualities 

 

Thai community 

product standard 

(TCPS 342/2547) 

Notification of the 

Ministry of Public Health 

No. 213 

Sample 

Total plate count (CFU/g)  1 x 104 Not specified  10 

Yeast and molds (CFU/g)  100 Not specified  10 

Escherichia coli (MPN/g)  3.0 Not specified  3.0 

Coliform (MPN/g) Not specified  3  3.0 

 

อภิปรายผล  

การพัฒนาผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง โดยผันแปรปริมาณเน้ือลําไยในรูปรอยละ

ของสวนผสมระหวางเนื้อลําไยและกระเจี๊ยบ เปนรอยละ 50, 62.5 และ 75 ตามลําดับ พบวาสูตรที่มี

ปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 62.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม เนื่องจากไดรับคะแนนความชอบในดานรสเปรี้ยว 

รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม ไมแตกตางจากสูตรที่มีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 75 แตมีคะแนน

ความชอบดานสีมากกวาสูตรที่มีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 75 ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑแยมลําไย

ผสมกระเจี๊ยบแดงแดง คิดเปนรอยละ 94.2 และจากการศึกษาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH ใน

แยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง เทากับ 84.50 ± 0.78 mg Trolox equivalent /100 g ซึ่งฤทธ์ิการตาน

อนุมูลอิสระของแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงมาจากวัตถุดิบ โดยในกระเจี๊ยบแดงมีสารตานอนุมูลอิสระท่ี

สําคัญ ไดแก แอนโทไซยานิน และสารประกอบฟนอลิก (Vasudeva & Sharma, 2008)  และในลําไยมี

สารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญ ไดแก gallic acid, ellagic acid, corilagin, 4-O-methylgallic acid, 

epi-catechin และสารพอลิแซ็กคาไรด (Sribusarakum, 2017)  

ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงสูตรปกต ิ

และสูตรเติมอินูลนิ  พบวา แยมสูตรเติมอินูลนิมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสงู อาจเปนไปไดวาสภาวะที่มีความ
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เปนกรดในแยมรวมกับการใชอุณหภูมสูิงในข้ันตอนการเคี่ยว สามารถเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสของอินูลิน

เปนน้ําตาลฟรักโทสรวมกับการเกิดไฮโดรไลซิสของนํ้าตาลซูโครส สวนปริมาณน้ําตาลรีดิวซในแยมสูตร

ปกติเกิดจากการไฮโดรไลซของน้ําตาลซูโครสเพียงอยางเดียว ดังนั้นแยมสูตรเติมอินูลินจึงมีปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซสูงกวาแยมสูตรปกติ อยางไรก็ตาม มีรายงานวาในสภาวะแวดลอมที่มีคาความเปนกรด-ดาง 

 4 อินูลินจะมีความเสถียรลดลง เนื่องจากอุณหภูมิและเวลาในการใหความรอนเพิ่มข้ึน ดังน้ันอินูลิน 

จึงมีขอจํากัดในการนํามาใชในอาหารที่มีความเปนกรด (คาความเปนกรด-ดาง  4) โดยเฉพาะเมื่อมี

การใหความรอนที่อุณหภูมิสูงกวา 60C (Glibowski & Bukowska, 2011) สอดคลองกับงานวิจัยของ 

Duar et al. (2015) ศึกษาผลของการใหความรอนที่อุณหภูมิสูงตอพรีไบโอติกที่ใชเปนสวนประกอบใน

เครื่องดื่มที่มีคาความเปนกรด-ดางต่ํา พบวาเครื่องดื่มที่มีอัตราสวนของซูโครสตอน้ําเชื่อมขาวโพดเทากับ 

1:1 และมีคาความเปนกรด-ดาง 3.0 มีปริมาณอินูลินเหลืออยูต่ําที่สุด แตกตางจากเครื่องดื่มที่มีคาความ

เปนกรด-ดาง 3.5 และ 4.0 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

จากการวิเคราะหปริมาณใยอาหารในแยม เมื่อคํานวณปริมาณใยอาหารจากปริมาณหนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง พบวาแยมสูตรผสมอินูลินมีใยอาหาร 0.46 g/50g และแยมสูตรปกติมีใยอาหาร 

0.05 g/50g ความแตกตางของปริมาณเสนใยตอหน่ึงหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากของแยมสูตรเติม     

อินูลินกับแยมสูตรปกติ เทากับ 0.41 g คิดเปนรอยละของปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวัน (Thai RDI) 

ไดเทากับรอยละ 1.6 ทั้งนี้การกลาวอางตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 

เรื่อง ฉลากโภชนาการ ตองพิจารณาเงื่อนไขคือเมื่อเทียบกับอาหารอางอิงแลว อาหารนี้มีสารอาหารท่ีจะ

กลาวอางอยูในปริมาณที่สูงกวาระดับท่ีมีอยูในอาหารอางอิง โดยปริมาณคาความแตกตางน้ันจะตองไม

นอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ Thai RDI (25 g) ทั้งตอหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง และตอปริมาณหนึ่ง

หนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก และปริมาณใยอาหารที่เพ่ิมข้ึนจะตองไมนอยกวา 2.5 g ดวย ดังนั้น

ผลิตภัณฑแยมสูตรเติมอินูลินนี้ไมสามารถกลาวอางไดวา “เสริมใยอาหาร” “เพิ่มใยอาหาร” หรือ “ใย

อาหารมากกวา” ได 

ผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงมีคาวอเตอรแอคติวิตีเทากับ 0.82 ซึ่งผลิตภัณฑแยม

ทั่วไปจัดอยูในกลุมอาหารที่มีคาวอเตอรแอคติวิตีอยูในชวง 0.60-0.85 (Ray & Bhunia, 2008) ท้ังนี้คา

วอเตอรแอคติวิตี (aw) เปนปจจัยที่เปนตัวกําหนดชนิดของจุลินทรียในอาหาร โดยที่แบคทีเรีย ยีสต และ

เชื้อรา สวนใหญจะสามารถเจริญไดในอาหารที่มีคาวอเตอรแอคติวิตี 0.95 นอกจากน้ีคาวอเตอร         

แอคติวิตีต่ําสุดที่เชื้อราและยีสตสามารถเจริญได คือ 0.75 และ 0.88 ตามลําดับ (United States 

Department of Agricuture, 2012) สอดคลองกับปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและราในผลิตภัณฑ

แยม ซึ่งมีปริมาณจุลินทรียผานตามเกณฑมาตรฐาน  
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สรุปผลการวิจัย   

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดง พบวา สูตรท่ีมีปริมาณเนื้อลําไยรอยละ 

62.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแยม และผลิตภัณฑมีคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งที่

ละลายไดทั้งหมด และปริมาณโคลิฟอรม ผานตามมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 213 

พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ผลิตภัณฑแยมมีปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด ยีสตและรา และ Escherichia coli ไมเกินขอกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนแยม 

มผช.342/2547 (Thai industrial standards institute, 2004) 
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