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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสูตรตนตํารับในการผลิตแยมกระเจ๊ียบ ศึกษาอัตราสวน 

ที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัม และศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยม

กระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย ผลการวิจัยพบวาสูตรตนตํารับในการผลิตแยมกระเจี๊ยบ 

คือสูตรท่ี 1 ไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดาน สี กลิ่น ลักษณะเน้ือสัมผัส รสชาติ และการยอมรับ 

รวมของประสาทสัมผัสทุกดานมากที่สุด คือ 7.75(S.D.±0.46), 7.50(S.D.±1.20), 7.75(S.D.±0.71), 

7.75(S.D.±1.28) และ 8.13(S.D.±0.83) ตามลําดับ โดยประกอบดวยสวนผสมของกระเจี๊ยบแดงเขมขน 

55% น้ําตาล 44.4% น้ําสะอาด 1% เพคติน 1% กรดซิตริก 0.4% อัตราสวนของใบเครือหมานอยและ

อินทผาลัม พบวา 100:20(%) ไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส 

รสชาติ และการยอมรับรวมของประสาทสัมผัสทุกดานสูงท่ีสุด คือ 7.70(S.D.±1.09), 7.10(S.D.±1.16), 

7.47(S.D.±1.55), 7.57(S.D.±1.04) และ 7.63(S.D.±1.00) ตามลําดับ โดยมีคุณภาพทางกายภาพ คือ  

L* 29.23(S.D.±0.76), a* 2.21(S.D.±0.16) b* 2.99(S.D.±0.41) คาปริมาณน้ําอิสระ (aw) เทากับ 

0.73(S.D.±0.01) ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งที่ละลายได เทากับ 2.87(S.D.±0.03) และ 

67.00(S.D.±0.02) คุณภาพดานจุลชีววิทยามีคาไมเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑแยม ดานการยอมรับของ

ผูบริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย คิดเปน 86.67% และ 

มีความสนใจซื้อผลิตภัณฑปริมาณ 170 กรัม ที่ราคา 69 บาท คิดเปน 93.33% 
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Abstract 

 The objective of this research was to develop the recipe of Roselle jam 

production. The optimum ratio of Krueo Ma Noy leaves and Date plam as well as the 

consumer acceptance of Date plam & Roselle Jam were also investigated. The results 

showed that the basic recipe of Roselle jam Formula 1 obtained the highest sensory 

scores in terms of color, odor, texture, taste and total acceptance of all senses. The 

total acceptance of all senses is 7.75(S.D.±0.46), 7.50(S.D.±1.20), 7.75(S.D.±0.71), 

7.75(S.D.±1.28) and 8.13(S.D.±0.83) respectively. It contains a mixture of Roselle 

concentrate 55%, sugar 44.4%, water 1%, pectin 1%, citric acid 0.4%. The ratio of Krueo 

Ma Noy Leaves and Date palm at 100: 20 percent received the highest average sensory 

scores for color, smell, appearance, texture, taste and total acceptance of all senses: 

7.70 (S.D.±1.09), 7.10 (S.D.±1.16 ), 7.47 (S.D.±1.55), 7.57 (S.D.±1.04) and 7.63 (S.D.±1.00), 

respectively. The physical quality was L* 29.23(S.D.±0.76), a* 2.21(S.D.±0.16) b* 

2.99(S.D.±0.41) and water activity value was 0.73 (S.D.±0.01). The pH and total soluble 

solid value were 2.87 (S.D.±0.03) and 67.00 (S.D.±0.02). The microbiological quality is up 

to the standard of jam products. Consumers are interested in Date plam & Roselle jam 

form Krueo Ma Noy Leaves 86.67 percent and they are interested in purchasing 170 

grams of product at a price of 69 baht, accounting for 93.33 percent. 
 

Keywords:  Jam, Roselle, Krueo Ma Noy leaves, Date plam 

 

บทนํา 

 ปจจุบันผูบริโภคสวนใหญตางหันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้น จึงทําใหเกิดกระแสบริโภคอาหาร 

เพ่ือสุขภาพ (healthy food) โดยเนนไปที่คุณคาทางโภชนาการ เกิดเปนอาหารเพื่อสุขภาพท่ีหลากหลาย

เพื่อนํามาจําหนายและแปรรูป ใบเครือหมานอย เปนพืชทางทองถิ่นมีลักษณะเปนไมเถาเลื้อยพัน  

ใบเดี่ยว เปนพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา (Pakkaew, 2017) ราก มีรสหอมเย็น แกไข ดีซาน เปนยา

อายุวัฒนะพบขึ้นทั่วไปในท่ีรกรางวางเปลา ในสวนปา ชาวบานมักนํามาประกอบอาหารทั้งคาวและ

หวาน ลักษณะพิเศษของใบเครือหมานอย คือ เมื่อนํามาขยําหรือปนกับน้ําในอัตราสวนที่เหมาะสมกรอง

เอาเศษใบออกเมื่อตั้งทิ้งไวสักระยะ จะจับตัวกันเปนกอนคลายวุน เรียกวา วุนหมานอย ซึ่งคุณสมบัติ

ของวุนที่เกิดจากใบเครือหมานอย พบวามีคุณสมบัติของสารโพลิแซคคาไรดเปนโมโนเมอรตอกัน ซึ่งเปน

สารจําพวกเพคตินชนิดเมทอกซิลต่ํา (Low methoxyl pectin, LM) (Singthong et al., 2004)  

จากการศึกษาใบเครือหมานอย 100 กรัม พบวา ใหพลังงาน 95 กิโลแคลอรี โปรตีน 8.5 กรัม ไขมัน 0.7 กรัม 

เบตาแคโรทีน 6,577 ไมโครกรัม ซึ่งเทียบเทาวิตามินเอ 1,096 RE (ไมโครกรัมอารอี) คารโบไฮเดรต 
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13.6 กรัม (Pakkaew, 2016) และการศึกษาหาปริมาณของเพคตินท่ีมีในใบเครือหมานอย พบวาจาก 

ใบเครือหมานอย 100 กรัมสามารถสกัดเปนเพคตินไดสูงถึง 30 กรัม หรือคิดเปน 30 เปอรเซ็นต  

โดยน้ําหนัก (Tebumroong, 2003) ใบเครือหมานอยนั้นเปนพืชสมุนไพรที่พบไดท่ัวไปตามทองถ่ิน 

จึงมีแนวคิดในการแปรรูปใบเครือหมานอยเพ่ือเพ่ิมมูลคา อีกท้ังยังเปนพืชสมุนไพรที่นาสนใจ ดวย

ปจจุบันผลิตภัณฑแยมผลไมในทองตลาดไดรับความนิยมเพ่ิมขึ้น โดยเฉพาะกลุมของเด็กจนถึงผูใหญ  

ซึ่งโดยสวนใหญจะเปนแยมที่ทํามาจากเนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ําตาลหรือ สารใหความหวาน 

(sweetener) ชนิดอื่น มีลักษณะเปนเจล (gel) มีลักษณะกึ่งเหลวมีความขนเหนียวพอเหมาะ สามารถ

ปาดหรือทาบนขนมปงได ในปจจุบันจะเห็นไดวาสมุนไพรเปนกลุมสินคาที่มีศักยภาพมากที่สุดในตลาด

อาหาร อาหารเสริม และเวชสําอางซึ่งมีการเจริญเติบโตอยางตอเนื่อง พืชหลายอยางของไทยไดรับ 

การยอมรับมากขึ้นวาเปนเสมือนยารักษาโรค และบํารุงสุขภาพในดานตาง ๆ (Prempree, 2017) 

กระเจี๊ยบแดง (Rosella) เปนทั้งพืชสมุนไพรและพืชเศรษฐกิจที่หาไดงายตามทองถิ่น มีจํานวนมาก  

อีกท้ังยังมีประโยชนตอสุขภาพหลายดาน ซึ่งคุณคาทางโภชนาการอาหารของกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม  

มีพลังงาน 460.00 แคลอรี ไขมัน 0.30 กรัม คารโบไฮเดรต 40 กรัม โปรตีน 1.40 กรัม เสนใยอาหาร 

1.30 กรัม วิตามิน ซี 44 มิลลิกรัม วิตามิน เอ 10,833.00 IU (Sriboonthai, 2016) กระเจี๊ยบแดงจึงมี

ความนาสนใจที่จะนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑตางๆตอไป อินทผาลัม (Date palm) จัดเปนพืชในตระกูล

ปาลมที่สามารถรับประทานผลได ผลจะมีสีเขียวเหลืองจนถึงสีสมแดงและเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลถึงนํ้าตาล

เขมเมื่อแกจัด ผลสุกมักจะนําไปตากแหง มีรสชาติหวานจัด Kanoeithip (2015) กลาววา คุณคาทาง

โภชนาการของอินทผาลัม มีน้ําตาลสูงถึง 75-80% โปรตีน 1.75-2.75% แรธาตุและวิตามิน ไดแก 

ซัลเฟอร ธาตุเหล็ก โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม แมงกานีส น้ํามันโวลาไดท และวิตามิน A, B1, 

B2 และ B6 เปนตน มีเสนใยมาก ชวยลดอาการทองผูกและทําใหยอยงายรวมทั้งใหพลังงานสูง ผูวิจัยจึง

มีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยโดยนําเจลที่ไดจากใบเครือ

หมานอยมาทดแทนเพกตินที่ใชในการผลิตแยมและมีการเพ่ิมเนื้ออินทผาลัมท่ีมีรสชาติที่หวานตาม

ธรรมชาติและสรรพคุณมากมาย นอกจากนี้ยังเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบทองถิ่นซึ่งมีคุณคาทาง

โภชนาการสูงและเพ่ือเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคที่รักสุขภาพอีกดวย 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  ศึกษาสูตรตนตํารับในการผลติแยมกระเจี๊ยบ 

  ผูวิจัยใชกระเจี๊ยบอบแหงจาก จังหวัดเชียงราย โดยสูตรและวิธีการผลิตแยมกระเจี๊ยบที่ใช  

จํานวน 3 สูตร (ตารางที่ 1 สูตรการผลิตแยมกระเจี๊ยบ) ดังนี้ สูตรที่ 1 ดัดแปลงมาจาก Sapbua  et al. (2019) 

สูตรที่2 ใชสูตรพ้ืนฐานตาม Ngampeerpong (2014) และสูตรท่ี 3 ดัดแปลงมาจาก Aiemsa-ard et al. 

(2015) โดยกระบวนการผลิตกระเจี๊ยบแดงเขมขน(ทั้ง 3 สูตร) ใชตามวิธีของ Ngampeerpong (2014)  

โดยใชกระเจี๊ยบแหง (กระเจี๊ยบ:น้ํา = 1:20) ตมท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที บดใหละเอียด 
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ดวยเครื่องปนอาหาร ประมาณ 15 วินาที จะไดกระเจี๊ยบเขมขน และกระบวนการผลิตแยมกระเจี๊ยบท้ัง  

3 สูตร ไดดัดแปลงใชวิธีตาม Sapbua et al. (2019) โดยนํากระเจี๊ยบแดงเขมขนใหความรอนจากนั้นเติม

น้ําตาลทราย เพคตินที่ผสมน้ําตาลทราย เติมกรด ตามลําดับ สังเกตการเกิดเจล บรรจุขวดขณะรอน 

ซึ่งขวดผานการฆาเชื้อแลวปดฝาขวดและควํ่าขวดแยมลงเพื่อไลฟองอากาศท่ีผิวหนา ดังตารางท่ี 1 (Table 1)  
 

Table 1  Recipe of Roselle Jam 
 

 Ingredients Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Roselle concentrate 55 % 47.07 % 49.5 % 

Sugar 44.4% 52.63 % 50 % 

Water 1 % - - 

Pectin 1 % 0.5 % 1% 

Citric acid 0.4 % - 0.3 % 

 

นําแยมกระเจี๊ยบที่ผลิตไดมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 Point Hedonic 

scale (Wiriyacharee, 2018) โดยมีระดับคะแนนตั้งแต 1-9 คะแนน (1 เปนคะแนนที่ไมชอบมากที่สุด 

และ 9 เปนคะแนนที่ชอบมากที่สุด) ใชผูทดสอบจํานวน 50 คน ทดสอบคุณลักษณะดาน สี กลิ่น 

ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ (Randomized 

Completely Block Design; RCBD) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range 

test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

 2. ศึกษาปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยม

กระเจ๊ียบ 

  ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ 

โดยใชใบเครือหมานอย 3 ระดับ คือ 100, 75 และ 50% ของปริมาณเพคติน โดยนําใบเครือหมานอย

อบแหงที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3 ชั่วโมง นําตัวอยางมาปนใหละเอียด (Nakhon  et al., 

2011) และปริมาณท่ีเหมาะสมของอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ใชอินทผาลัมอบแหง 2 ระดับ 

คือ 10 และ 20% ของปริมาณกระเจี๊ยบ วางแผนสูตรการทดลองแบบ 3x2 factorial in Randomized 

Completely Block Design มีทั้งหมด 6 การทดลอง นําไปวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย 

และการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD สําหรับคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย และ RCBD สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 2.1  วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ  

  - โดยเครื่องวัดสี ย่ีหอ 3nh รุน NH300 ระบบ CIE วัดคาสี L* a* b*เปนการวัดคาสี

ของตัวอยางมีรายละเอียดดังนี้   
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   คา  L*  คือ Lightness  เปนคาความสวาง  มีคาอยูในชวง  0 ถึง 100 

   คา  a*  คือ  Redness/Greenness เปนคาแสดงถึงความเปนสีแดงหรือสีเขียวของวัตถุ 

   คา  b*  คือ Yellowness/Blueness เปนคาแสดงถึงความเปนสีเหลืองหรือสีน้ําเงินของวัตถุ 

     - ปริมาณน้ําอิสระ (Water Activity (aw)) โดยนําตัวอยางแยมกระเจ๊ียบผสมอินทผาลัม

จากใบเครือหมานอย มาตรวจวัดดวยเครื่อง Water Activity ยี่หอ Pawkit  

 2.2  วิเคราะหคุณภาพทางเคมี  

  - ความเปนกรดดาง นําตัวอยาง 30 กรัม วัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่อง pH 

Meter ยี่หอ Eutech ซึ่งคาที่ไดแสดงปริมาณความเขมขนของไฮโดรเจนอิออนในน้ําซึ่งเกิดจากสารที่

สามารถแตกตัวใหอนุมูลกรดหรือเบสได 

   - ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได โดยนําตัวอยางแยมกระเจ๊ียบผสมอินทผาลัมจาก

ใบเครือหมานอย มาตรวจวัดดวยเครื่องดิจิตอลรีแฟรกโตมิเตอร (Digital Refractometer) รายงานผล

เปน องศาบริกซ (oBrix) 

 2.3  วิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยา 

  โดยวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Counts) Salmonella,  

Staphylococcus aureus, Escherichia coli ปริมาณยีสต และรา (Yeast and Mold Counts) (BAM, 2002) 

  2.4  การทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยนําแยมกระเจ๊ียบผสมอินทผาลมัจากใบเครือหมา

นอยที่ผลิตไดมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9 Point Hedonic scale (Wiriyacharee, 

2018) โดยมีระดับคะแนนตั้งแต 1-9 คะแนน (1 เปนคะแนนที่ไมชอบมากที่สุด และ 9 เปนคะแนนที่

ชอบมากที่สุด) ใชผูทดสอบจํานวน 100 คน ทดสอบคุณลักษณะดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ 

และความชอบโดยรวม  

 3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย 

  ทําการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย  

โดยใชผูทดสอบจํานวน 200 คน ทดสอบเพ่ือหาขอมูลทั่วไปเก่ียวกับผูตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการ

บริโภค และทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดานประสาทสัมผัส โดยใชคะแนนความชอบดวยวิธี 9 

Point Hedonic scale (Wiriyacharee, 2018) โดยมีระดับคะแนนตั้งแต 1-9 คะแนน (1 เปนคะแนนที่

ไมชอบมากที่สุด และ 9 เปนคะแนนที่ชอบมากที่สุด) ประเมินผลโดยการหาคารอยละจากคะแนนการ

ประเมินของผูบริโภค 

  การพิทักษสิทธิของกลุมตัวอยาง 

  ในการศึกษาครั้งน้ีผูวิจัยพิทักษสิทธิกลุมตัวอยางโดยแจงผูทดลองผลิตภัณฑวาผลิตภัณฑนี้

เปนผลิตภัณฑจากกระเจ๊ียบ อินทผาลัม และใบเครือหมานอย ผูแพอาหารชนิดใดชนิดหน่ึงไมควรทดลองชิม 

และในการชิมเปนความสมัครใจของผูชิมวาจะตอบหรือไมตอบคําถามก็ได ซึ่งไมมีผลกระทบใด ๆ ตอการ

ทดลองชิมผลิตภัณฑ ขอมูลท่ีไดจะนําเสนอในภาพรวม ไมสามารถระบุตัวถึงตัวผูตอบแบบสอบถามได 
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ผลการวิจัย  

 1.  ศึกษาสูตรตนตํารับในการผลติแยมกระเจ๊ียบ  

  นําแยมกระเจี๊ยบที่ผลิตไดท้ัง 3 ตํารับ ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวาตํารับที่ 1 

มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในดานสี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม

มากท่ีสุด ดังตารางที่ 2 (Table 2) จึงเลือกตํารับท่ี 1 โดยมีสวนผสมของกระเจี๊ยบแดงเขมขน 55% 

น้ําตาล 44.4% น้ําสะอาด 1% เพกติน 1% กรดซิตริก 0.4% นําไปศึกษาปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสม

ของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบตอไป  
 

Table 2   The liking score (n = 50) of Roselle Jam Recipes 
 
 

Sensory  

Attribute 

Recipes 

1 2 3 

Color 7.75a±0.46 7.50b±0.53 6.63b±1.19 

Smell 7.50a±1.20 5.75b±1.67 5.88b ±0.83 

Texture 7.75a±0.71 6.38b±1.19 6.00b±1.07 

Taste 7.75a±1.28 6.13b±1.46 5.63b±1.19 

Overall liking 8.13a±0.83 6.63b±0.92 6.00b±1.41 

Remark mean ± S.D., a-b means within each row indicate significant differences (p ≤ 0.05) using 

 Duncan’s multiple range test. 
 

 2. การศึกษาปริมาณอัตราสวนที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑ

แยมกระเจี๊ยบ 

  ใชใบเครือหมานอย 3 ระดับ คือ 100, 75 และ 50% ของปริมาณเพคติน และปริมาณที่

เหมาะสมของอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ใชอินทผาลัมอบแหง 2 ระดับ คือ 10 และ 20% ของ

ปริมาณกระเจ๊ียบ มีทั้งหมด 6 ตํารับ คือ 100:10, 100:20, 75:10, 75:20, 50:10 และ 50:20 พบวา

ผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 สูตร ดานสี เนื้อสัมผัส รสชาติ และ

ความชอบโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สวนดานกลิ่นไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยพบวาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัม

ในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบคือ 100:20 โดยมีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในดานสี ลักษณะเนื้อสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวมมากที่สุด ไดผลดังตารางท่ี 3 (Table 3) จึงเลือกอัตราสวนท่ีเหมาะสมนี้นําไป

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยตอไป 
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Table 3  The liking score (n = 100) of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy leaves 
 
 

 

Sensory 

attribute 

Formulas of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy leaves 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 100:10 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 100:20 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 75:10 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 75:20 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 50:10 

Krueo Ma Noy 

Leaves: Date 

plam 50:20 

Color 7.53
ab

±1.41 7.70
a
±1.09 7.43

ab
±1.25 7.33

b
±1.24 7.50

ab
±1.11 7.47

ab
±1.20 

Smell
ns

 7.03±1.35 7.10±1.16 7.00±1.14 7.03±1.35 7.03±1.33 7.10±1.33 

Texture 7.30
a
±1.44 7.47

a
±1.55 7.13

ab
±1.11 6.63

bc
±1.90 6.53

bc
±1.85 6.33

c
±1.88 

Taste 7.33
ab

±1.07 7.57
a
±1.04 7.37

ab
±1.03 7.13

ab
±1.11 6.93

bc
±1.36 6.47

bc
±1.57 

Overall liking 7.56
ab

±1.04 7.63
a
±1.00 7.43

ab
±1.17 7.00

bc
±1.20 7.03

bc
±1.48 6.60

c
±1.48 

Remark mean±SD, a-b means within each row indicate significant differences (p ≤ 0.05) ,nsmean

 values are not statistically difference (p>0.05) using Duncan’s multiple range test. 
  

 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานกายภาพของผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือ

หมานอยทั้ง 6 ตํารับ ในดานคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) พบวาคาสีแดง (a*)  

มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) สวนในดานคาความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) และดานปริมาณน้ํา พบวาผลิตภัณฑแยม

กระเจ๊ียบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 ตํารับ ในดานปริมาณน้ําอิสระมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) ไดผลดัง ตารางที่ 4 (Table 4) 
 

Table 4  Color and water activity (aw) of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy leaves 
 

Krueo Ma Noy 

leaves:Date plam 
L*

ns
 a* b*

ns
 

Water activity 

(aw) 

100:10 29.55±0.38 2.13
ab

±0.19 -0.54±0.04 0.73
c
±0.01 

100:20 29.23±0.76 2.21
ab

±0.16 -2.99±0.41 0.73
c
±0.01 

75:10 29.36±0.20 1.84
ab

±0.03 -0.72±0.15 0.74
b
±0.05 

75:20 29.61±1.29 4.12
a
±3.67 -0.53±0.27 0.74

b
±0.05 

50:10 30.63±1.14 2.21
ab

±0.21 -0.63±0.16 0.77
a
±0.05 

50:20 29.41±0.50 1.16
b
±0.00 -0.70±0.02 0.77

a
±0.05 

 

Remark mean ± S.D., a-b means within each column indicate significant differences (p ≤ 0.05), 

 nsmean values are not statistically difference (p≥0.05) using Duncan’s multiple range test. 
 

  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานเคมขีองผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมา

นอยทั้ง 6 ตํารับ ในดานคาความเปนกรดดาง และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได พบวาผลิตภัณฑแยม

กระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 ตํารับ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p > 0.05) ไดผลดังตารางที่ 5 (Table 5) 
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Table 5  pH value and Total soluble solid of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy leaves 
 

Krueo Ma Noy leaves: 

Date plam 

pH valuens Total soluble solid  

(°Brix)ns 

100:10 2.83±0.04 67.00±0.02 

100:20 2.87±0.03 67.00±0.02 

75:10 2.85±0.06 67.00±0.02 

75:20 2.86±0.03 67.00±0.02 

50:10 2.86±0.05 67.00±0.02 

50:20 2.82±0.04 67.00±0.02 

Remark  mean±SD, nsmean values are not statistically difference (p>0.05) using Duncan’s multiple 

 range test. 
 

 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบ

เครือหมานอยทั้ง 6 ตํารับ โดยมีการตรวจคุณภาพ (ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช.342/2561) ไดแก 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (Total Plate Count), Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli 

และ ยีสตและรา พบวา ผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 สูตร มีคุณภาพ

ทางจุลินทรียไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน มผช. 342/2561 (Thai industrial standards institute, 

2018) ดังตารางที่ 6 (Table 6) 
 

Table 6  Microbiological qualities of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy leaves 
 

 

 3.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย 

  จากการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือ

หมานอย โดยไมจํากัดเพศและวัย ซึ่งผูทดสอบท้ังหมดเปนบุคคลทั่วไปและนักศึกษาในมหาวิทยาลัย 

สวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกที่ตั้งลําปาง พบวากลุมผูบริโภคเปนเพศชาย (45%) และเพศหญิง (55%) 

ชวงอายุของกลุมผูบริโภค พบวาอายุ 20-25 ป สูงสุดที่ (65%) รองลงมา คือชวงอายุ 26-30 ป และ 

Krueo Ma Noy 

leaves: 

Date plam 

Total Plate 

Count 

(CFU/g) 

 Salmonella Staphylococcus 

aureus 

Escherichia 

coli 

Yeast and 

Mold 

 (CFU/g) 

100:10 < 30  ND ND ND < 30 

100:20 < 30  ND ND ND < 30 

75:10 < 30  ND ND ND < 30 

75:20 < 30  ND ND ND < 30 

50:10 < 30  ND ND ND < 30 

50:20 < 30  ND ND ND < 30 
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มากกวา 40 ป (10%) อายุ 31-35 ป (5.50%) ผูบริโภคสวนใหญสนใจผลิตภัณฑ (86.67%) รองลงมา

ไมสนใจ (3.33%) และไมแนใจแตจะลองซื้อ (10%) มีความตองการท่ีจะซื้อผลิตภัณฑในราคากระปุกละ 

69 บาท (170 กรัม) สวนใหญตัดสินใจซื้อ (93.33%) และอ่ืน ๆ (6.67%) ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีทําให

ผูบริโภคเลือกซื้อผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย สวนใหญเลือกคุณคาทาง

โภชนาการ (50%) บรรจุภัณฑ (50%) รองลงมาราคา (23.33%) ดานการยอมรับของผูบริโภคเมื่อประเมิน

ทางดานประสาทสัมผัสในดาน สี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และการยอมรับรวม คือ อยูในชวง

ความชอบปานกลาง  
 

อภิปรายผล  

 1.  ศึกษาสูตรตนตํารับในการผลติแยมกระเจ๊ียบ  

  คุณภาพดานส ีพบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p ≤ 0.05) โดยพบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ตํารับท่ี 1 มีคาคะแนนความชอบทางดานสีรวมสูงที่สุด

เทากับ 7.75±0.46 รองลงมาคือตํารับที่ 2 และ 3 โดยมีคาความชอบทางดานสีรวมเทากับ 7.50±0.53  

และ 6.63±1.19 ตามลําดับ แสดงใหเห็นวาการใชปรมิาณกระเจี๊ยบเขมขนที่แตกตางกันในการทําแยมกระเจี๊ยบ

มีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี โดยตํารับที่ 1 มีปริมาณของกระเจี๊ยบเขมขนที่เหมาะสม 

เมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ โดย Sringam (2006) กลาววา การเปลี่ยนสีอาหารท่ีผานการทําแหงมักจะมีสี

เขมขึ้นเน่ืองจากความรอนหรือปฏิกิริยาเคมีในการเกิดสีนํ้าตาล อุณหภูมิและชวงเวลาที่อาหารมี

ความชื้นมีผลตอความเขมของสี ปริมาณของกระเจี๊ยบเขมขนจึงสงผลตอคาเฉลี่ยความชอบดานสีของ 

ผูทดสอบชิมสูงสุด คุณภาพดานกลิ่น พบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิต ิ(p ≤ 0.05) โดยพบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ตํารับท่ี 1 มีคาคะแนนความชอบทางดานกลิ่น

รวมสูงท่ีสุดเทากับ 7.50±1.20 ทั้งนี้สูตรที่ผานกระบวนการที่เหมือนกันโดยกระบวนการทําแยมกระเจ๊ียบ

ทั้ง 3 สูตร ใชระยะเวลาและอุณหภูมิที่เหมือนกันสงผลใหมีกลิ่นของกระเจี๊ยบใกลเคียงกัน คุณภาพ 

ดานลักษณะเนื้อสัมผัส พบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  

(p ≤ 0.05) โดยพบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ตํารับที่ 1 มีคาคะแนนความชอบทางดานลักษณะเนื้อ

สัมผัสรวมสูงท่ีสุดเทากับ 7.75±0.71 แสดงวาปริมาณอัตราสวนระหวางกระเจี๊ยบแดงเขมขนและเพกติน 

มีผลตอคุณภาพดานลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมกระเจ๊ียบโดยตํารับที่ 1 เปนสูตรที่มีอัตราสวนที่

เหมาะสมที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน ๆ คุณภาพดานรสชาติ พบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ตํารับที่ 1 มีคาคะแนน

ความชอบทางดานรสชาตริวมสูงท่ีสุดเทากับ 7.75±1.28 แสดงวาปริมาณอัตราสวนระหวางนํ้าตาลและ

กรดซิตริก มีผลตอคุณภาพดานการยอมรับรวมของแยมกระเจี๊ยบ โดยตํารับท่ี 1 มีปริมาณกรดซิตริกสูง

จึงสงผลตอคาเฉลี่ยความชอบดานรสชาติของผูทดสอบชิมสูงสุด โดยมีน้ําตาล 44.44% และ กรดซิตริก 

0.4% ทั้งนี้น้ําตาลถือวาเปนองคประกอบหลักในการผลิตแยม ซึ่งน้ําตาลนั้นจะทําใหเกิดโครงสรางเจล
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รวมกับเพคตินดวย รวมทั้งใหความหวานใหกับผลิตภัณฑนั้น ๆ ปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของ

น้ําตาลในผลิตภัณฑ คือเวลาที่ใชในการใหความรอน ซึ่งถาใชเวลานานจะทําใหโอกาสในการที่น้ําตาลจะ

ถูก hydrolyse มากขึ้น ทําใหเกิดการแตกตัวเพ่ิมข้ึนดวย ในทางกลับกันในชวงเวลาท่ีสั้น ก็จะทําใหโอกาสที่จะ

ถูก hydrolyse ของนํ้าตาลลดลง รวมทั้งความเขมขนของกรดก็สงผลตอการเกิด hydrolyse ของนํ้าตาล

ดวย ดานคุณภาพดานการยอมรับโดยรวม (Overall) พบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<.05) โดยผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ตํารับท่ี 1 มีคาคะแนนความชอบทางดาน

ลักษณะ ดานการยอมรับรวมสูงที่สุดเทากับ 8.13±0.83 แสดงวาปริมาณอัตราสวนของสวนผสม มีผล

ตอคุณภาพดานการยอมรับรวมของแยมกระเจี๊ยบ โดยตํารับที่ 1 ประกอบไปดวยสวนผสม กระเจี๊ยบ

แดงเขมขน 55% น้ําตาล 44.4% น้ํา 1% เพกติน 1% และกรดซิตริก 0.4% ซึ่งเปนตํารับที่มีอัตราสวน

ที่เหมาะสมที่สุด โดยแยมกระเจี๊ยบตํารับที่ 1 มีลักษณะที่ขนหนืด สามารถปาดลงบนแผนแครกเกอรได

งายกวาสูตรอื่น ๆ ทั้งนี้การเกิดเจลของเพคตินในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบนั้น มีสวนผสมของน้ําตาล  

ซึ่งน้ําตาลถือวาเปนสารที่ชวยดูดน้ําออกจากโมเลกุล (dehydrating agent) โดยจะชวยลดการละลาย

ของเพกตินใหนอยลง อีกทั้งในตํารับที่ 1 มีสวนผสมของกรดในปริมาณที่เหมาะสม โดยไฮโดรเจนไอออน 

จากกรดจะชวยลดจํานวนประจุลบของหมูคารบอกซิลใหนอยลง ทําใหลดการผลักกันระหวางประจุลบที่

หมูคารบอกซิล ทําใหสายของเพคตินเขามาใกลกันไดและเกาะตัวกันเปนตาขาย (Rattanapanon, 2006) 

จากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ดาน คือ สี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และ

การยอมรับโดยรวม ผูวิจัยเลือกตํารับที่ 1 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบท้ัง 5 ดานสูงที่สุด ซึ่งถือวาแยมกระเจี๊ยบ

มีอัตราสวนที่มีความเหมาะสม จึงเปนสวนสําคัญที่จะทําใหผลิตภัณฑดังกลาวไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคมากข้ึน ผูวิจัยจึงนําไปศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑ

แยมกระเจี๊ยบตอไป 

 2. การศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมในผลิตภัณฑแยมกระเจ๊ียบ 

  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑแยมกระเจ๊ียบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย 

ในดานสี ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ และการยอมรับรวม พบวาการใชใบเครือหมานอยและอินทผาลัม

ทั้ง 6 ตํารับ มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ดานมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

โดยคุณภาพดานสี พบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยตํารับท่ี 2 มีคะแนน

ความชอบดานสีสูงสุด เทากับ 7.70±1.09 แสดงใหเห็นวาอัตราสวนระหวางใบเครือหมานอยและอินทผาลัม  

มีผลตอคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาผลิตภัณฑแยม

กระเจ๊ียบอินทผาลัมจากใบเครือหมาตํารับที ่2 มีคะแนนความชอบดานเน้ือสัมผัสสูงสุด เทากับ 7.47±1.55 

แสดงใหเห็นวาอัตราสวนของใบเครือหมานอยและอินทผาลัม มีผลตอคุณภาพดานเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ ทั้งน้ีการใชเพกตินจากใบเครือหมานอยทดแทนการใชเพกตินตามทองตลาดของแยมกระเจี๊ยบ

เก่ียวของกับงานวิจัยของ Nakhon et al. (2011) พบวา สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดเพคตินจากใบเครือ

หมานอย ที่นํามาใชในการเปรียบเทียบ 3 ชนิด ไดแก ใบสด ใบที่อบแหงโดยการตากแดดและใบที่อบแหง
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โดยใชตูอบลมรอนใหผลผลิตเพคตินท่ีสกัดไดสูงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05)  

โดยผลผลิตเพคตินที่สกัดไดจาก ใบเครือหมานอยสดใบเครือหมานอยตากแดดและใบเครือหมานอยอบแหง  

ไดผลผลิตเพคติน 7.56, 20.09 และ 21.06% (โดยน้ําหนักแหงของใบเครือหมานอย 100 กรัม) ตามลําดับ  

จะเห็นไดวาการตากแดดและการอบแหงใหผลผลิตเพคตินสูงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) ดังนั้นอัตราสวนของใบเครือหมานอยตออินทผาลัมที่เหมาะสมจึงเปนสวนสําคัญท่ีจะทําให

ผลิตภัณฑดังกลาวไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากขึ้น ในดานคุณภาพดานรสชาติพบวา ตํารับที่ 2 

ไดรับการยอมรับมากที่สุด เทากับ 7.57±1.04 แสดงใหเห็นวาอัตราสวนของใบเครือหมานอยและอินท

ผาลัม มีผลตอคุณภาพดานรสชาติของผลิตภัณฑ เนื่องจากแยมกระเจ๊ียบอินทผาลัมจากใบเครือหมา

นอยมีรสชาติหวานจากน้ําตาลทรายตออินทผาลัมในอัตราสวนที่ใกลเคียงกัน จึงสงผลใหดานรสชาติ

ใกลเคียงกัน ทั้งนี้การใชความหวานธรรมชาติของอินทผาลัมยังชวยเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในแยมอีก

ดวย จากผลการทดลองของ Siemmai et al. (2012) ที่พบวา เนื้ออินทผาลัมสดเปนผลไมที่มีคุณคาทาง

โภชนาการสูง เนื่องจากเปนแหลงของใยอาหารและมีไขมันต่ํา นอกจากนี้ยังเปนแหลงของน้ําตาล 

ซึ่งจัดเปนคารโบไฮเดรต ดังน้ันการใชอินทผาลัมในอัตราสวนที่เหมาะสมในผลิตภัณฑจึงเปนสวนสําคัญที่

จะทําใหผลิตภัณฑดังกลาวไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากข้ึน คุณภาพการยอมรับโดยรวม พบวา

ผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยตํารับที่ 2 มีคะแนนดานการยอมรับโดยรวม

สูงสุดเทากับ 7.63±1.00 ทั้งน้ีเมื่ออัตราสวนของเพคตินในผลิตภัณฑปริมาณมากขึ้นจะทําใหผลิตภัณฑมี

เน้ือสัมผัสหรือเจลที่แนนและแข็งขึ้น สงผลใหมีคุณลักษณะการยอมรับโดยรวมลดลง ทั้งนี้ความเขมขน

ของเพกตินที่เพิ่มข้ึน ทําใหจํานวนโครงรางสามมิติ (junction zones) เพ่ิมขึ้น เจลจึงมีโครงสรางท่ี

แข็งแรงข้ึน เมื่ออัตราสวนของเพกตินลดลงจึงทําใหเจลที่ไดมีคาความแข็งลดลง ท้ังนี้คุณสมบัติของ

ไฮโดรคอลลอยดนั้น มีความเหนียวและความยืดหยุน (Hayakawa et al., 2014) ในดานคุณภาพ 

ดานกลิ่น พบวาปริมาณอัตราสวนของใบเครือหมานอยและอินทผาลัมทั้ง 6 ตํารับ ในผลิตภัณฑไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > .05) ทั้งนี้อาจเปนผลจากแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจาก

ใบเครือหมานอยมีกระบวนการเตรียมปริมาณสวนผสมและกระบวนการผลิตที่เหมือนกันกลิ่นของ

กระเจี๊ยบและอินทผาลัมท่ีเกิดข้ึนนั้นจึงมีความใกลเคียงกันจึงสงผลใหคุณภาพดานกลิ่นไมแตกตางกัน 

ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือก ตํารับท่ี 2 คือ อัตราสวนระหวางใบเครือหมานอยตออินทผาลัม 100:20(%) ซึ่งไดรับ

คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดาน สี ลักษณะเน้ือสัมผัส รสชาติ และการยอมรับโดยรวม เปนที่ยอมรับ

มากที่สุด การใชเพคตินในปริมาณที่มากเกินไปจะสงผลใหมีจํานวนของการจับตัวกันของน้ําตาลกาแลค

โตสมากขึ้น ทําใหแยมไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สวนเจลที่เตรียมจากใบเครือหมานอยมีคุณสมบัติ

เปลี่ยนกลับไปกลับมาไดดวยความเย็นที่เหมาะสมและเพคตนิผงสําเร็จรปูนั้นใหเจลที่มีความยืดหยุนและ

ไมเกิดการแยกตัวของน้ํา ดังนั้นจึงกลาวไดวาอัตราสวนใบเครือหมานอยและอินทผาลัมที่แตกตางกันมี

ผลตอการยอมรับของผูบริโภค ผูวิจัยจึงนําตํารับที่ 2 ไปทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคตอไป 
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  คุณภาพทางกายภาพ ดานคาสี พบวาแยมมีคาความสวาง L* ระหวาง 30.63-29.23 แสดงคาสี

ของแยมมีความทึบหรือความเขม ยิ่งคาใกลเลข 0 มาก ยิ่งมีความเขมหรือทึบแสงมาก และคาสีเหลือง 

b* ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>.05) คาสีแดง a*ซึ่งเปนผลมาจากปริมาณใบเครือหมา

นอยและอินทผาลัมที่แตกตางกันในแตละตํารับ ดังนั้นเพกตินจากใบหมานอยจึงมีความเหมาะสม 

เนื่องจากมีความสวางที่ไมแตกตางกันกับเพคตินทางการคา จึงเหมาะสมตอการนําไปผสมอาหาร

เน่ืองจากไมรบกวนสีของอาหาร ดังนั้นปริมาณใบเครือหมานอยและอินทผาลัมที่แตกตางกัน สงผลใหคา

สีของแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยใกลเคียงกัน การวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ (aw) 

พบวาแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย 6 ตํารับ มีคา aw อยูในชวง 0.73-0.77 โดยตํารับท่ี 

1 และ 2 มีคาปริมาณน้ําอิสระนอยที่สุด ซึ่งสงผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่นอยลงดวย  

ซึ่งปริมาณน้ําอิสระของผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยอยูในมาตรฐานที่ระบุไว 

โดย Rattanapanon (2006) กลาวไววาผลิตภัณฑแยมจัดเปนอาหารกึ่งแข็งกึ่งเหลวซึ่งมีคา aw อยูระหวาง  

0.06-0.85 ทั้งนี้ปริมาณของเพคตินสงผลตอคาปริมาณน้ําอิสระดวย ซึ่งผลการทดลองสอดคลองกับ

งานวิจัยของ Boonyakarn et al. (2020) ในผลิตภัณฑแยมลําไยผสมกระเจี๊ยบแดงซึ่งมีคาปริมาณน้ํา

อิสระเทากับ 0.82 และสอดคลองกับงานวิจัยของ Saraboot et al. (2018) ศึกษาการเกิดซินเนอริซิส

(การแยกน้ําออกจากเจล) แยมมะมวงมหาชนก พบวา เพกตินเปนสารที่มีคุณสมบัติการอุมน้ําไวภายใน

เจลดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสารกลูโคแมนแนน และคาราจีแนน ทั้งนีน้้ําในอาหารน้ันถือวาเปนปจจัยที่

สําคัญตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ถาอาหารมีปริมาณน้ําอิสระมาก จุลินทรียทุกชนิดสามารถเจริญ

ไดดี แตเมื่ออาหารน้ันมีความชื้นต่ําลงก็จะมีจํานวนและชนิดของจุลินทรียที่เจริญไดนอยลง  

 คุณภาพทางเคมีดานคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของแข็งท้ังหมดของแยมกระเจี๊ยบ

อินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 ตํารับ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > .05) แสดงวา

ปริมาณใบเครือหมานอยและอินทผาลัมไมสงผลตอคา pH และปริมาณของแข็งทั้งหมดของผลิตภัณฑ 

ทั้งน้ีแยมจัดเปนอาหารก่ึงแข็งก่ึงเหลว โดยผลิตภัณฑแยมมีพีเอชระหวาง 2.8-3.5 (Banjongjam, 2009) 

ซึ่งงานวิจัยนี้ไดสอดคลองกับมาตรฐานที่ระบุไว สวนปริมาณของแข็งท้ังหมดเน่ืองมาจากน้ําตาลที่เติมลง

ไปนั้น ซึ่งไมแตกตางกัน จึงทําใหปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําในผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน ความเขมขนของ

น้ําตาลในผลิตภัณฑที่จะทําใหการคงตัวของเจลเหมาะสมนั้นอยูในชวง 65-70% (Leenanuraksa, 1999)  

ซึ่งงานวิจัยไดมีผลใกลเคียงดังกลาว  

  คุณภาพดานจุลชีววิทยาพบวาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยทั้ง 6 

ตํารับ พบวาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสตและรา มีจํานวนนอยกวา 30 CFU/g สวนปริมาณ 

Salmonella ,Staphylococcus aureus, Escherichia coli ตรวจไมพบ ซึ่งคาท่ีไดนั้นเปนไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑชุมชนแยม (Thai industrial standards institute, 2018)  โดยที่จํานวนจุลินทรียตองไมเกิน 

1 x 104 CFU/g ยีสตและราตองไมเกิน 100 CFU/g, Salmonella ตองไมพบในตัวอยาง 25 กรัม 

Staphylococcus aureus ตองนอยกวา 10 CFU/g, Escherichia coli ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม 
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ดังนั้นผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอยจึงมีคุณภาพทางจุลินทรียเปนไปตาม

มาตรฐานที่กําหนดไว ซึ่งแสดงถึงการใชใบเครือหมานอยและอินทผาลัมไมมีผลตอคุณภาพทางจุลินทรีย 

จึงไมมีความเสี่ยงในการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย ทั้งน้ีขึ้นกับกระบวนการผลิตในการใหความรอนจึงทํา

ใหปริมาณจุลินทรีย และยีสตและราไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑแยม 

 3.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย 

  จุดเดนของใบเครือหมานอยนั้น คือ มีลักษณะเปนเจลเมื่อนําไปผสมกับน้ํา ซึ่งสามารถ

นํามาใชทําแทนเพคตินได ซึ่งจากผลการยอมรับของผูบริโภค ผูบริโภคสนใจในผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบ

อินทผาลัมจากใบเครือหมานอยและตองการซื้อผลิตภัณฑ 170 กรัม ที่ราคา 69 คิดเปน (93.33%)  

ดังภาพที่ 1 (Figure 1) 
 

 
 

Figure 1   Product of Date Plam-Roselle Jam from Krueo Ma Noy Leaves  
 

สรุปผลการวิจัย   

 การพัฒนาผลิตภัณฑแยมกระเจี๊ยบผสมอินทผาลัมจากใบเครือหมานอย พบวา ตํารับท่ีมี

กระเจี๊ยบแดงเขมขน 44% อินทผาลัม 11% น้ําตาล 44.4% น้ําสะอาด 1% ใบเครือหมานอย 1% กรดซิตริก 

0.4% เปนตํารับที่เหมาะสมที่สุด คาปริมาณน้ําอิสระ ความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งที่ละลายได 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, ยีสตและรา  

ไมเกินมาตรฐานของผลิตภัณฑแยม มีการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ คิดเปน 86.67%  
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