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การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมผลไม้เพืÉอสุขภาพของกลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนบ้านห้วยนํ Êากืน อําเภอเวียงป่าเป้า 

จังหวัดเชียงราย 
Development of Healthy Fruit Jam for Huai Nam Kuen 

Community Enterprise, Wiang Pah Pao District, 

 Chiang Rai Province 

Abstract: Passion fruit and cape gooseberry are good sources of vitamin A and vitamin C, possibly making the fruits 
relevant as a nutrient source for antioxidant. The fruits were promoted to be cultivated commercially in Huai Nam Kuen 
community enterprise, Wiang Pah Pao district, Chiang Rai province. This study aimed to develop a healthy jam from 
passion fruit and cape gooseberry. The study showed that the optimum formula of passion fruit mixed with cape 
gooseberry consisted of 37.5% passion fruit, 12.5% cape gooseberry, 44.4% maltitol syrup, 2.4% pectin, 2.0% inulin 
and 1.2% gelatin, respectively. The amount of total sugar and reducing sugar of jam were 10.25 ± 0.01 and 0.67 ± 
0.01 g/100g while fiber content and antioxidant activity were 3.30 ± 0.10 g/100g and 50.95 ±1.76 mmolTrolox 
Equivalent/100g, respectively. The jam contained only 200 kcal/100g which was lower than normal product, that 
containing sugar, by 30%. Therefore, this healthy jam could be reduced calorie jam. Shelf-life of this product was 
about two months. The overall liking was moderately. The analysis of project’s success showed that the member of the 
community enterprise could apply 100% of the knowledge to their work which helped to increase their family income. 
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คาํนํา 
 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านห้วยนํ Êากืน ตําบลแม่
เจดีย์ อําเภอเวียงป่าเป้า จงัหวดัเชียงราย มีประชากร 108 
หลงัคาเรือน ประมาณ 400 คน เป็นหมู่บ้านทีÉมีอาชีพหลกั
คือการปลกูใบชาอสัสมั นอกจากนี Êหมู่บ้านยังปลกูเสาวรส 
เคพกสูเบอรีÉ ลกูพลบัและมะขามป้อม กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านห้วยนํ Êากืนได้รวมตัวกันตั Êงแต่ พ.ศ.2534 โดยมี
วัตถุประสงค์เพืÉอส่งเสริมให้ราษฎรในหมู่บ้านมีรายได้
เพิÉมขึ Êน กลุ่มวิสาหกิจชุมชนนี Êมีจํานวนสมาชิกประมาณ 
25 คน โดยมีนางเกษร จนัทร์หอม เป็นประธานกลุ่มฯ และ
มีนางละออ จันต๊ะมา เป็นเลขานุการของกลุ่มฯ และเป็น   
ผู้ประสานงานกับนักวิจัย จากการทีÉผู้ วิจัยได้มีโอกาสเข้า
ไปทํางานกบัทางกลุม่ฯ เรืÉองการพฒันาผลิตภัณฑ์เยลลีÉชา
ระดบัชุมชนในปี พ.ศ. 2554 นั Êน ทําให้ทราบว่าทางกลุ่มฯ 
มีความต้องการจะแปรรูปผลไม้ทีÉปลูกเป็นอาชีพเสริมทีÉ
ได้รับการส่งเสริมจากโครงการหลวง  ซึÉงได้แก่เสาวรส
และเคพกูสเบอรีÉให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพืÉอเพิÉมมูลค่า
และรองรับในช่วงทีÉมีผลผลิตสดล้นเกินหรือมีขนาดไม่ได้
มาตรฐาน ซึÉงจะทําให้กลุม่ฯ มีรายได้เพิÉมขึ Êน  โดยผู้ วิจยั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เห็นว่าหากทางกลุม่มีการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารอืÉน ๆ ทีÉ
ใช้วัตถุดิบในท้องถิÉนเพิÉมเติมนอกจากการทําเยลลีÉชา      
จะเป็นการเสริมให้ทางกลุ่มมีความเข้มแข็งมากขึ Êน 
เนืÉองจากทําให้กลุ่มฯ มีผลิตภัณฑ์ทีÉหลากหลายและ
สามารถเพิÉมช่องทางการจําหน่ายได้มากขึ Êนอีกด้วย          
(พนิตสภุา และกาสกั, 2556) อย่างไรก็ตามเนืÉองจากแยม
ทีÉจําหน่ายในท้องตลาดโดยทัÉวไปจะมีส่วนประกอบของ
นํ Êาตาลทรายในปริมาณสงู ซึÉงอาจเป็นอันตรายต่อสขุภาพ
เนืÉองจากนํ Êาตาลทรายเป็นแหล่งของพลงังานจึงไม่เหมาะ
สําหรับผู้ บริโภคทีÉ เป็นโรคเบาหวาน โรคอ้วน หรือผู้ ทีÉ
ต้องการควบคุมนํ Êาหนัก ประกอบกับข้อมูลองค์ประกอบ
ทางเคมีของเสาวรสและเคพกูสเบอรีÉพบว่าผลไม้ทั Êงสอง
ชนิดมีปริมาณวิตามินเอและวิตามินซีสูง ดังนั Êนการผลิต
แยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉทีÉลดปริมาณนํ Êาตาลทราย
หรือลดพลังงาน พร้อมกับเสริมใยอาหารจึงเป็นอีก
ทางเลอืกหนึÉงทีÉน่าสนใจสําหรับผู้บริโภคทีÉใส่ใจในสขุภาพ 
ในปัจจุบันอินนูลินจัดเป็นใยอาหารทีÉนิยมใช้ผสมใน
ผลติภัณฑ์อาหารหลายประเภท เนืÉองจากให้รสหวาน แต่
ไม่ถูกย่อยในกระเพาะอาหารและไม่ถูกดูดซึมทางกระแส
เลือด จึงไม่มีการสะสมของนํ Êาตาลหรือให้พลังงาน        

บทคัดย่อ: เสาวรสและเคพกสูเบอรีÉเป็นผลไม้ทีÉมีคณุค่าทางอาหารสงู เป็นแหล่งทีÉดีของวิตามินเอและวิตามินซี ซึÉงเป็นสาร
ต้านอนมุลูอิสระทีÉมีประโยชน์ต่อสขุภาพ โดยผลไม้ทั Êงสองชนิดนี Êได้รับการส่งเสริมให้ปลกูในพื ÊนทีÉของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านห้วยนํ Êากืน อําเภอเวียงป่าเป้า จงัหวดัเชียงราย การศึกษานี Êมีวัตถุประสงค์เพืÉอพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมจากเสาวรสผสม
เคพกสูเบอรีÉเพืÉอเป็นอีกทางเลอืกของผู้ทีÉใส่ใจในสขุภาพ เพืÉอเพิÉมมลูค่าสินค้าและเป็นการสร้างรายได้ให้กับกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน โดยเฉพาะในช่วงทีÉมีผลผลิตสดล้นเกินหรือมีขนาดไม่ได้มาตรฐาน จากการศึกษาพบว่าสตูรทีÉเหมาะสมของแยม
เสาวรสผสมเคพกสูเบอรีÉเพืÉอสขุภาพประกอบด้วยเสาวรส เคพกสูเบอรีÉ มอลติทอลไซรัป เพคตินอินนูลินและเจลาตินเท่ากับ
ร้อยละ 37.5, 12.5, 44.4, 2.4, 2.0 และ 1.2 ตามลําดับ โดยแยมทีÉได้มีปริมาณนํ Êาตาลทั Êงหมดและปริมาณนํ Êาตาลรีดิวซ์
เท่ากบั 10.25 ± 0.01 และ 0.67 ± 0.01 กรัมต่อแยม 100 กรัม ตามลําดับ ซึÉงมีค่าตํÉากว่าแยมทีÉจําหน่ายในท้องตลาด แต่มี
ปริมาณใยอาหารและมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสงูกว่าแยมชนิดอืÉน โดยมีค่าเท่ากับ 3.30 ± 0.10 กรัมต่อ
แยม 100 กรัม และ 50.95 ± 1.76 มิลลโิมล Trolox Equivalent ต่อแยม 100 กรัมนํ Êาหนกัแห้งตามลาํดบั นอกจากนี Êแยมผลไม้
เพืÉอสขุภาพจากผลเสาวรสผสมเคพกสูเบอรีÉให้ค่าพลงังานอาหาร 200 กิโลแคลอรีÉต่อ 100 กรัม ซึÉงมีค่าพลงังานน้อยกว่าแยม
สตูรปกติทีÉใช้นํ Êาตาลทรายเป็นส่วนประกอบร้อยละ 30 ซึÉงจัดเป็นแยมลดพลงังาน มีอายุการเก็บรักษาประมาณ  2 เดือน 
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมจากการทดสอบกับผู้บริโภคอยู่ในระดับชอบปานกลาง ผลการวิเคราะห์ความสําเร็จของ
โครงการพบว่าสมาชิกในกลุม่วิสาหกิจชมุชนบ้านห้วยนํ Êากืนสามารถนําความรู้ทีÉได้รับการถ่ายทอดไปใช้ประโยชน์ได้ 100% 
โดยนําความรู้ไปพฒันาอาชีพ  ทําให้เกิดรายได้เสริมและทําให้ครอบครัวมีรายได้เพิÉมขึ Êน    
 
คําสําคัญ:  แยมผลไม้   แยมลดพลงังาน    เสาวรส    เคพกสูเบอรีÉ    อนินลูนิ 
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โดยอินนลูินคือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ ซึÉงเป็นพอลิเมอร์
ของนํ ÊาตาลฟรุคโตสทีÉเชืÉอมต่อกันเป็นเส้นตรงทีÉตําแหน่ง 
เบตา 2,1 (ß-2, 1 lined polyfructan) พบมากในหัวหรือ
รากของพืช เช่น กระเทียม หัวหอมและแก่นตะวัน ละลาย
ได้ดีในนํ Êา นอกจากนี Êอินนูลินเป็นใยอาหารประเภทพรีไบ
โอติกคือเป็นสารอาหารของแบคทีเรียในลําไส้ใหญ่และจะ
ถูกหมักเป็นกรดไขมันสายสั ÊนทีÉมีปริมาณแคลอรีÉตํÉา และ
ช่วยยบัยั ÊงการเจริญเติบโตของแบคทีเรียทีÉก่อโรคในระบบ
ทางเดินอาหาร (ปิติ, ม.ป.ป.) 
 
วัตถปุระสงค์ของการวิจัย 

1. เพืÉอศึกษาสูตรการผลิตแยมผลไม้เพืÉอสุขภาพ
จากผลเสาวรสผสมเคพกสูเบอรีÉ 

2. เพืÉอศึกษาสมบัติทางเคมี จุลินทรีย์และการ
ยอมรับทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภค 

3.  เพืÉอศกึษาอายกุารเก็บรักษาของแยมผลไม้เพืÉอ
สขุภาพ 

4. เพืÉอถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแยมเสาวรส
ผสมเคพกสูเบอรีÉแก่ชมุชน  
 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

1. การศึกษาอัตราส่วนทีÉ เหมาะสมของเสาวรส
และเคพกูสเบอรีÉ 

ศึกษาอัตราส่วนของเสาวรสและเคพกูสเบอรีÉทีÉ
เหมาะสมในสูตรแยม โดยกําหนดอัตราส่วนทีÉระดับ
ต่างกัน 5 สตูร ดังตารางทีÉ 1 แต่กําหนดปริมาณของ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

นํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล (บริษัทเคมีภัณฑ์ คอร์ปอเรชัน จํากัด 
ประเทศไทย) เพคติน (บริษัทยูเนียนซายน์ จํากัด ประเทศไทย) 
อินนูลิน (บริษัท DPO International Co.Ltd., ประเทศไทย)  
และเจลาติน (บริษัทยูเนียนซายน์ จํากัด ประเทศไทย) เท่ากัน
ในทุกสูตร นําเสาวรสมาผ่าแยกเปลือกและส่วนเนื Êอออกจาก
กนั สว่นเคพกสูเบอรีÉนํามาปัÉนหยาบ จากนั Êนผสมเนื Êอผลไม้ทั Êง
สองเข้าด้วยกันในกระทะทองเหลือง เติมนํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล
ประมาณร้อยละ 80 ของนํ Êาหนักทั Êงหมดลงในผลไม้ ผสมให้
เข้ากันนําไปตั Êงไฟกลาง คนด้วยไม้พายตลอดเวลา รอให้เดือด
เลก็น้อย จนครบ 5 นาที เติมนํ ÊาเชืÉอมมอลติทอลส่วนทีÉเหลือทีÉ
ผสมกบัเพคติน เจลาตินและอินนูลินไว้แล้ว เคีÉยวส่วนผสมต่อ
จนมีอุณหภูมิ 104-105 องศาเซลเซียส ปิดไฟ รอให้อุณหภูมิ
แยมลดลงเหลอื 90 องศาเซลเซียส บรรจุแยมในขวดแก้วทีÉผ่าน
การต้มฆ่าเชื Êอในนํ Êาร้อนนาน 3 นาที แล้วปิดฝาให้สนิท         
นําแยมไปทดสอบการยอมรับจากผู้ บริโภคด้านลักษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ ความหวาน ความเปรี Êยวและความชอบ
โดยรวม โดยใช้วิธีทดสอบแบบ 9 points hedonic scale (9 = 
ชอบมากทีÉสดุ, 1 = ไม่ชอบมากทีÉสดุ) จากผู้ทดสอบชิมทีÉไม่ได้
รับการฝึกฝน จํานวน 30 คน ซึÉงเป็นนักศึกษาและเจ้าหน้าทีÉใน
มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง 
 

2. การศึกษาอัตราส่วนทีÉ เหมาะสมของแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพ 

ใช้ปริมาณของเสาวรสและเคพกูสเบอรีÉทีÉได้จาก
ข้อ 1 แต่ผันแปรปริมาณนํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล เพคตินและ   
เจลาตินทีÉ ระดับ ร้อยละ 40-45, 0.5-5.0 และ 0.5-5.0 
ตามลาํดบั โดยใช้เทคนิค mixture design จากนั Êนนําแยม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 1 Ratio of passion fruit and cape gooseberry in jam  

 Treatment Ingredient (%w/w) 
Passion fruit 

(%) 
Cape 

goosebery 
(%) 

Maltitol syrup 

(%) 
Pectin 
(%) 

Innulin 
(%) 

Gelatin  
(%) 

1 0 50 45 1 2 2 

2 12.5 37.5 45 1 2 2 

3 25 25 45 1 2 2 

4 37.5 12.5 45 1 2 2 
5 50 0 45 1 2 2 

 

การพัฒนาผลติภัณฑ์แยมผลไม้เพืÉอสุขภาพเพืÉอกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

บ้านห้วยนํ Êากืน อําเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย 
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ไปทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคด้านลกัษณะปรากฏ ส ี
รสชาติ ลกัษณะการทาไปบนแผ่นขนมปัง เนื Êอสมัผัส ความ
หวาน ความเปรี Êยว และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี
ทดสอบแบบ 9 points hedonic scale (9 = ชอบมากทีÉสดุ, 
1 = ไม่ชอบมากทีÉสดุ) จากผู้ ทดสอบชิมทีÉไม่ได้รับการ
ฝึกฝนจํานวน 30 คน ซึÉงเป็นนักศึกษาและเจ้าหน้าทีÉใน
มหาวิทยาลยัแม่ฟ้าหลวง 
 

3. การศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและ
จลุินทรีย์ของแยมผลไม้เพืÉอสุขภาพ 

นําสตูรแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพ
ทีÉได้รับคะแนนการยอมรับสูงทีÉสดุจากข้อ 2 มาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และประสาทสมัผัส 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์แยมในท้องตลาด โดยมี
รายละเอียดของการศกึษาดงันี Ê 

3.1 คุณภาพทางกายภาพ โดยวิเคราะห์เนื Êอ
สมัผัส (ค่าความแข็งและความแข็งแรงเจล) ด้วยเครืÉอง
Texture analyzer วิเคราะห์ค่าสี (ค่า L*,a* และ b*) ด้วย
เครืÉองวดัส ี(ColorQuest XE, HunterLab)  

3.2 คุณภาพทางเคมีได้แก่ค่าความเป็นกรด-
ด่างด้วยเครืÉอง pH meter (Cyberscan pH 510, Eutech)
ปริมาณกรดทั Êงหมดโดยการไทเทรทตามวิธี AOAC (2004) 
ความชื Êน ตามวิธี AOAC (2007) ใยอาหาร ตามวิธี Romeo 
et al. (2010) ปริมาณของแข็งทีÉละลายได้ทั Êงหมดด้วย
เครืÉอง hand refractometer ปริมาณนํ Êาตาลทั Êงหมดและ
ปริมาณนํ Êาตาลรีดิวซ์ด้วยวิธี DNS ตามวิธีของ Miller 
(1959) ค่า water activity ด้วยเครืÉอง Novasina ปริมาณ
สารต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH assay ตามวิธีของ 
Molyneux (2004) และค่าพลงังานของอาหารด้วยเครืÉอง 
Bomb calorimeter 

3.3 คุณภาพทางจุลินท รี ย์ ได้ แก่ จํานวน
จุลินทรีย์ทั Êงหมด จํานวนแบคทีเรียโคลิฟอร์มและ E. coli 
(AOAC, 2000) จํานวนยีสต์และรา (U.S. FDA, 2011) 

 
4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของแยมผลไม้

เพืÉอสุขภาพ 
เตรียมตัวอย่างแยมผลไม้เพืÉอสุขภาพสูตรทีÉ

เหมาะสมจากข้อ 2 เพืÉอศึกษาอายุการเก็บรักษาทีÉ

อุณหภูมิห้อง โดยสุ่มตัวอย่างแยมมาตรวจสอบคุณภาพ
ตามข้อ 3 ทกุ 2 สปัดาห์ เป็นเวลา 8 สปัดาห์ 

 
5. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแยมเสาวรส

ผสมเคพกูสเบอรีÉแก่ชุมชน 
ผู้ วิจยัได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลติแยมเสาวรส

ผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพแก่ชุมชน จากนั Êนได้สุ่ม
ตัวอย่างแยมทีÉทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตมาตรวจสอบ
คณุภาพตามข้อ 3 เพืÉอควบคมุคณุภาพในการผลติ  

 
6. สถติิทีÉใช้ในการวิเคราะห์ 

วิเคราะห์ค่าเฉลีÉยและความแตกต่างของค่าเฉลีÉย 
โดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกต่าง
ของค่าเฉลีÉยทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 (P<0.05) โดย
วิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ด้วย
โปรแกรมสถิติ SPSS version 16 
 

ผลการศึกษา 
 

1. การศึกษาอัตราส่วนทีÉ เหมาะสมของเสาวรส
และเคพกูสเบอรีÉ 

เมืÉอนําแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพทีÉ
ผันแปรอัตราส่วนของเสาวรสและเคพกูสเบอรีÉ จํานวน       
5 สูตรไปทดสอบการยอมรับจากผู้ บริโภค โดยใช้วิ ธี
ทดสอบแบบ 9 points hedonic scale  จากผู้ทดสอบชิม
จํานวน 30 คน ปรากฎว่าการเพิÉมปริมาณเสาวรสในสตูร
แยมมากขึ Êนทําให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผัส
จากผู้ บริโภคด้านกลิÉนผลไม้โดยรวมและความชอบรวม
เพิÉมขึ Êน ถึงแม้ว่าจะไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติทีÉระดับความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 (ตารางทีÉ 2) 
อย่างไรก็ตามการใช้เคพกูสเบอรีÉ เพียงอย่างเดียวในการ
ผลติแยม จะทําให้ลกัษณะโดยรวมของแยมได้คะแนนการ
ยอมรับเฉลีÉยน้อยกว่าการผสมเสาวรสกับเคพกูสเบอรีÉ 
นอกจากนี Êการใช้อัตราส่วนเสาวรสต่อเคพกูสเบอรีÉเท่ากับ 
37.5:12.5 ได้รับคะแนนกลิÉนผลไม้โดยรวม ความเปรี Êยว
และความชอบโดยรวมสูงทีÉสุด ดังนั Êนผู้ วิจัยจึ งเลือก
อัตราส่วนเสาวรสต่อเคพกูสเบอรีÉ เท่ากับ 37.5:12.5 
สาํหรับพฒันาสตูรทีÉเหมาะสมในขั Êนตอนต่อไป 
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2. การศึกษาอัตราส่วนทีÉ เหมาะสมของแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพ 

เมืÉอได้อัตราส่วนประกอบทีÉ เหมาะสมของ
เสาวรสและเคพกูสเบอรีÉคือ 37.5:12.5 จะผันแปรปริมาณ
นํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล เพคติน และเจลาติน โดยใช้เทคนิค 
mixture design ซึÉงได้สตูรแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ
เพืÉอสขุภาพทั Êงหมด 4 สตูร ดังแสดงในตารางทีÉ 3 จากการ
ทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคจํานวน 30 คน พบว่า
ตวัอย่างแยมสตูรทีÉ 2 ทีÉมีปริมาณมอลติทอลไซรัป เพคติน
และเจลาติน ร้อยละ 44.4, 2.4 และ 1.2 ตามลาํดบั เป็น 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สตูรทีÉผู้บริโภคให้การยอมรับมากทีÉสดุในทุกด้าน (ตารางทีÉ 
4) อย่างไรก็ตามผู้ทดสอบชิมได้ให้ข้อเสนอแนะว่าควรลด
ปริมาณเมล็ดเสาวรสลง เพราะจะทําให้ลักษณะปรากฎ
ของแยมดีกว่าการใช้เนื ÊอเสาวรสทีÉไม่มีการแยกเมล็ดออก 
ดังนั Êนผู้ วิจัยจึงได้แยกเมล็ดเสาวรสออกจากนํ Êาเสาวรส 
โดยกรองผ่านตะแกรง และนําเมล็ดเสาวรสบางส่วนมา
ผสมลงไปในเนื Êอเสาวรสภายหลงั ซึÉงจากการทดลองพบว่า
อัตราส่วนนํ Êาเสาวรสต่อเมล็ดเสาวรสทีÉ เหมาะสมคือ     
32.5:5.0 จงึใช้อตัราสว่นของนํ Êาและเมล็ดดังกล่าวสําหรับ
การทดลองขั Êนตอนต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2 Sensory evaluation score of jam with different ratio of passion fruit and cape gooseberryns 

 Ratio of P and C Appearance Color Flavor Sweetness Sourness Overall liking 

0:50 5.13 ± 1.50 5.27 ± 1.36 4.17 ± 1.26 4.97 ± 1.71 4.63 ± 1.77 4.90 ± 1.60 

12.5:37.5 4.37 ± 1.67 4.73 ± 1.28 4.30 ± 1.15 4.83 ± 1.60 4.40 ± 1.50 4.80 ± 1.42 

25:25 5.27 ± 1.26 4.90 ± 1.56 4.70 ± 1.53 5.20 ± 1.35 4.93 ± 1.46 5.30 ± 1.62 

37.5:12.5 5.20 ± 1.74 5.07 ± 1.62 5.33 ± 1.37 5.13 ± 1.38 5.27 ± 1.60 5.47 ± 1.38 

50:0 4.93 ± 1.40 4.83 ± 1.42 5.33 ± 1.27 4.97 ± 1.40 5.17 ± 1.44 5.43 ± 1.19 

Each value was expressed as the mean ± standard deviation (n=30) ns indicate no significant differences (P<0.05) 

P = passion fruit; C = cape gooseberry 

 

Table 3 Formulation of passion fruit mixed with cape gooseberry jam 

 Formula Ingredient (%w/w) 

Passion 

fruit 

(%) 

Cape 

gooseberry 

(%) 

Maltitol syrup 

(%) 

Pectin 

(%) 

Innulin 

(%) 

Gelatin  

(%) 

1 37.5 12.5 44.2 3.3 2.0 0.5 

2 37.5 12.5 44.4 2.4 2.0 1.2 

3 37.5 12.5 42.0 4.1 2.0 1.9 

4 37.5 12.5 43.2 3.6 2.0 1.2 

 

การพัฒนาผลติภัณฑ์แยมผลไม้เพืÉอสุขภาพเพืÉอกลุ่มวิสาหกจิชุมชน 

บ้านห้วยนํ Êากืน อําเภอเวียงป่าเป้า จังหวัดเชียงราย 
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3. การศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมีและ
จลุินทรีย์ของแยมผลไม้เพืÉอสุขภาพ 

3.1 การวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 
เมืÉอวิเคราะห์ค่าสีของแยมเสาวรสผสมเคพ     

กสูเบอรีÉเพืÉอสขุภาพพบว่ามีสีสว่างกว่าแยมเสาวรสจาก
ท้องตลาด แต่แยมมีสีค่อนไปทางสีแดงและสีเหลือง
มากกว่าแยมเสาวรสอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติทีÉระดับ
ความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 (ตารางทีÉ 5) ทั Êงนี ÊเนืÉองจาก
ผลเคพกสูเบอรีÉมีสเีหลอืง เมืÉอนํามาผสมในเสาวรสจึงทํา
ให้ค่าสเีหลอืงเพิÉมขึ Êน อย่างไรก็ตามแยมเสาวรสผสมเคพ
กูสเบอรีÉมีค่าความแข็งแรงเจลไม่แตกต่างกันกับแยม
ชนิดอืÉน ๆ ทีÉมีจําหน่ายในท้องตลาดอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 นอกจากนี Êแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉมีค่าความแข็ง (เนื Êอสัมผัส) 
เท่ากบั 0.072 ± 0.020 นิวตนั ซึÉงมีค่าอยู่ในช่วงเดียวกับ
ค่าความแข็งของแยมทีÉ มีจําหน่ายในท้องตลาดคือ
ระหว่าง 0.0464 ถึง 0.0982 นิวตัน แสดงว่าเนื Êอสมัผัส
ของแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉใกล้เคียงกับแยมทีÉมี
จําหน่ายในท้องตลาด ทั Êงนี Êความแข็งของแยมขึ Êนอยู่กับ
เนื Êอของผลไม้ทีÉผสมอยู่ในแยมชนิดต่างๆ 

3.2 การวิเคราะห์คณุภาพทางเคมี 
แยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพมี

ปริมาณของแข็งทีÉละลายได้ในนํ Êาทั Êงหมด 65 องศา 
บริก ซ์  มี ค่าความเ ป็นกรด -ด่างเท่ ากับ  3.07 เ มืÉ อ
เปรียบเทียบคุณภาพทางเคมีของแยมเสาวรสผสมเคพ  
กสูเบอรีÉเพืÉอสขุภาพกบัแยมทีÉมีจําหน่ายในท้องตลาดดัง
ตารางทีÉ 6 พบว่า แยมสตรอเบอร์รีÉพลงังานตํÉา มีปริมาณ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กรดทั Êงหมด ใยอาหาร และความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่าตัวอย่างแยมชนิดอืÉนอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติทีÉระดับความเชืÉอมัÉนร้อยละ 95 ในขณะทีÉมีปริมาณ
นํ Êาตาลทั Êงหมดและนํ Êาตาลรีดิวซ์ตํÉากว่าแยมสูตรอืÉน ๆ 
นอกจากนี ÊเมืÉอนําตวัอย่างแยมเสาวรสผสมเคพกสูเบอรีÉเพืÉอ
สขุภาพไปวิเคราะห์ค่าพลงังานของอาหารเทียบกับแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉทีÉใช้นํ Êาตาลทรายในสูตร (สูตร
ควบคุมทีÉเตรียมขึ Êนเอง) ด้วยเครืÉอง Bomb calorimeter 
พบว่าแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพมีค่า
พลงังานเท่ากับ 202.03 ± 7.73 กิโลแคลอรีÉต่อ 100 กรัม 
ในขณะทีÉแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉทีÉใช้นํ Êาตาลทรายมี
ค่าพลงังานเท่ากบั 289.23 ± 2.79 กิโลแคลอรีÉต่อ 100 กรัม  

3.3 การวิเคราะห์คณุภาพทางจลุนิทรีย์ 
เมืÉอนําแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอ

สุขภาพและแยมทีÉ จําหน่ายในท้องตลาด 3 ชนิด มา
วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์พบว่าไม่พบจุลินทรีย์
ทั Êงหมด แบคทีเรียโคลฟิอร์มและ E. coli ยีสต์ และรา ใน
ผลติภัณฑ์แยมเสาวรสผสม เคพกสูเบอรีÉเพืÉอสขุภาพและ
แยมทีÉจําหน่ายในท้องตลาด 

 
4. การศึกษาอายุการเก็บรักษาของแยมผลไม้

เพืÉอสุขภาพ 
ระหว่างการเก็บรักษาค่าสีและค่าความแข็งแรง

ของเจลไม่มีการเปลีÉยนแปลง ในขณะทีÉความแข็งของแยมจะ
เพิÉมขึ Êนระหว่างการเก็บรักษา ทั Êงนี ÊอาจเนืÉองจากการทีÉแยมมี
ปริมาณความชื Êนลดลงระหว่างการเก็บรักษา ส่วนค่าความ
เป็นกรดของแยมจะเพิÉมระหว่างการเก็บรักษา 2 เดือน

Table 4 Sensory evaluation score of jam from different formulation 

 
Formula Appearance Color Flavor Spreadibility Texture  Sweetness Sourness  Overall 

liking 

1 6.13 ± 1.33a 6.80 ± 1.15a 6.80 ± 1.47ab 5.97 ± 1.77c 6.07 ± 1.41b 5.43 ± 1.22c 5.93 ± 1.42b 6.60 ± 0.81b 

2 7.27 ± 1.57a 7.07 ± 1.51a 7.33 ± 1.29a 7.83 ± 1.23a 7.43 ± 1.33a 6.60 ± 1.47a 6.73 ± 1.28a 7.77 ± 1.22a 

3 5.60 ± 1.52b 5.97 ± 1.51b 6.40 ± 1.37b 4.87 ± 1.38d 5.33 ± 1.39c 5.30 ± 1.26c 5.83 ± 1.23b 5.67 ± 1.26c 

4 6.73 ± 1.28a 6.90 ± 1.18a 7.07 ± 1.17a 6.80 ± 1.24b 6.63 ± 1.44b 5.97 ± 1.44b 6.37 ± 1.67b 7.00 ± 0.98b 

Each value was expressed as the mean ± standard deviation (n=30) Different superscript letters in the same column 

indicate significant differences (P<0.05) 
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เนืÉองจากมีปริมาณกรดทั Êงหมดลดลง นอกจากนี Êปริมาณ
นํ Êาตาลทั Êงหมด ปริมาณนํ Êาตาลรีดิวซ์ และปริมาณใยอาหาร
ลดลงระหว่างการเก็บรักษา ทั Êงนี ÊอาจเนืÉองมาจากการ
เปลีÉยนแปลงปฏิกิริยาทางเคมีของแยมระหว่างการเก็บรักษา
ทีÉอุณหภูมิห้อง ในขณะทีÉ ค่าวอเตอร์แอคติวิตี Êไม่มีการ
เปลีÉยนแปลงตลอดระยะเวลา 2 เดือน นอกจากนี Êไม่พบ E.coli 
ตลอดการเก็บ 2 เดือน แต่พบยีสต์และราจํานวน 150 โคโลนี
ต่อกรัมตัวอย่างในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษา (ไม่ได้
แสดงผล) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉแก่ชุมชน 

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านห้วยนํ Êากืนสามารถ
นําความรู้ทีÉได้รับการถ่ายทอดไปผลิตแยมเสาวรสผสม
เคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพได้ภายในกลุ่มเอง โดยจาก
การสุ่มต ัวอย่างแยมเสาวรสผสมเคพก ูสเบอรีÉเพื Éอ
สขุภาพที Éผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนพบว่าสามารถ
ผลิตแยมทีÉมีค ุณภาพใกล้เคียงกันในทุกครั Êงของการ
ผลิต  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 5 Physical properties of passion fruit mixed with cape gooseberry jam compared with the 

commercial products 

 Jam sample L* a*         b* Gel strength (N) Hardness (N) 

Passion fruit and cape 

gooseberry 

36.08 ± 1.15a 4.95 ± 0.71a 24.35 ± 1.86a 0.026 ± 0.007 

 

0.072 ± 0.020b 

 

Passion fruit (commercial) 33.15 ± 1.13b 2.76 ± 0.29b 9.99 ± 2.26b 0.025 ± 0.004 0.046 ± 0.007d 

Low calorie strawberry 

(commercial) 

Rosella (commercial) 

NA 

 

NA 

NA 

 

NA 

NA 

 

NA 

0.028 ± 0.005 

 

0.026 ± 0.009 

0.098 ± 0.006a 

 

0.058 ± 0.008c 

 

Table 6 Chemical properties of passion fruit mixed with cape gooseberry jam compared with the 

commercial products 

 
Jam sample Moisture 

content 

(%) 

Water 

activity 

Total acidity 

(%w/w) 

Total sugar 

(%w/w) 

Total reducing 

sugar (%w/w) 

Fiber  

(%w/w) 

Antioxidant 

activity (mmol 

TE/100 g d.b.) 

Passion fruit 

and cape 

gooseberry 

39.56 ± 0.59c 0.87 ± 0.02b 1.91 ± 0.03a 10.25 ± 0.01d 0.67 ± 0.01c 3.30 ± 0.10a 50.95 ± 1.76a 

Passion fruit 

(commercial) 

34.72 ± 1.47d 0.77 ± 0.01d 1.01 ± 0.01b 17.94 ± 0.40a 12.65 ± 0.25a 2.70 ± 0.03b 35.29 ± 0.62c 

Low calorie 

strawberry 

(commercial) 

57.16 ± 0.75a 0.92 ± 0.01a 0.72 ± 0.02c 15.14 ± 0.16c 3.66 ± 0.07b 2.40 ± 0.10c 29.11 ± 2.75d 

Rosella 

(commercial) 

44.57 ± 0.33b 0.83 ± 0.01c 0.69 ± 0.01c 16.76  ± 0.18b 12.66 ± 0.24a 3.19 ± 0.06a 43.97 ± 1.81b 
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วจิารณ์ 
 

การทีÉปริมาณนํ Êาตาลทั Êงหมดและปริ มาณ
นํ Êาตาลรีดิวซ์ของแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพ
มีค่าตํÉากว่าตัวอย่างแยมทีÉจําหน่ายในท้องตลาดอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ  เนืÉองจากใช้นํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล
ทดแทนการใช้นํ Êาตาลทราย นอกจากนี ÊมีการเติมอินนูลินซึÉง
เป็นใยอาหารลงไปในแยม จึงทําให้แยมเสาวรสผสมเคพ  
กูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพนี Êมีปริมาณนํ ÊาตาลตํÉาแต่มีใยอาหาร
สูงกว่าแยมทัÉวไปในท้องตลาด จึงเหมาะสําหรับผู้ ทีÉ
ต้องการจํากัดการรับประทานนํ Êาตาล ผู้ทีÉต้องการควบคุม
นํ Êาหนัก หรือผู้ ทีÉสนใจในสุขภาพ ส่วนการวิเคราะห์
ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของแยมเสาวรสผสม
เคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพและแยมจากท้องตลาดโดยวิธี 
DPPH assay พบว่าแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอ
สุขภาพมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงทีÉสุด 
ทั Êงนี ÊอาจเนืÉองจากแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอ
สขุภาพใช้วตัถดิุบคือเสาวรสและเคพกูสเบอรีÉซึÉงเป็นผลไม้
ทีÉมีปริมาณวิตามินซีและวิตามินเอสงู และวิตามินทั Êงสอง
ทําหน้าทีÉเป็นสารต้านอนมุลูอิสระทีÉดี จากการวิเคราะห์ค่า
พลังงานของอาหารพบว่าแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ
เพืÉอสขุภาพเปรียบเทียบกบัแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉทีÉ
ใช้นํ Êาตาลทรายในสตูร พบว่าแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ
เพืÉอสขุภาพทีÉพัฒนาขึ Êนมีค่าพลงังานของอาหารน้อยกว่า
แยมสูตรทีÉใช้นํ Êาตาลทรายปกติร้อยละ 30 ซึÉงสอดคล้อง
กบัคํานิยามของคําว่า “แยมลดพลงังาน” ซึÉงหมายถึงแยม
ทีÉมีพลงังานน้อยกว่าแยมสตูรปกติร้อยละ 25 (Abdullah 
and Cheng, 2001)   

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์แสดงว่า
ผลิตภัณฑ์แยมมีการผลิตทีÉได้มาตรฐานและมีความ
ปลอดภัยต่อผู้ บ ริ โภค ซึÉ งสอดคล้องกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน “แยม” (มผช. 342/2547) ทีÉกําหนดว่า
ต้องมีจํานวนจุลินทรีย์ทั Êงหมดไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อ
ตวัอย่าง 1 กรัม E. coli ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
ยีสต์และราไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ระหว่าง
การเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 2 เดือน ไม่พบ E. coli แต่พบ
ยีสต์และราจํานวน 150 โคโลนีต่อกรัมตัวอย่างในสปัดาห์
สุดท้ายของการเก็บรักษา เมืÉอพิจารณาตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน “แยม” (มผช. 342/2547) แสดงว่าแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพมีอายุการเก็บรักษา
ไม่เกิน 2 เดือน ทีÉอณุหภูมิห้อง อย่างไรก็ตามหากต้องการ
ยืดอายุการเก็บรักษาของแยมดังกล่าวควรต้องมีการ
ปรับปรุงสขุลกัษณะในการผลติเพิÉมขึ Êน โดยเฉพาะขั Êนตอน
การบรรจุแยมลงขวดขณะร้อนทันที การต้มฆ่าเชื Êอขวด
และฝาก่อนนํามาบรรจุให้ถูกต้อง ซึÉงขั Êนตอนดังกล่าว
จะต้องทําในสภาพทีÉปลอดเชื ÊอมากทีÉสดุ 

 
สรุป 

 
จากการศึกษาแสดงว่าสูตรทีÉเหมาะสมของแยม

เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ เพืÉอสุขภาพ  ประกอบด้วย
เสาวรส เคพกูสเบอรีÉ นํ ÊาเชืÉอมมอลติทอล เพคตินอินนูลิน
และเจลาตินเท่ากับร้อยละ 37.5, 12.5, 44.4, 2.4, 2.0 
และ 1.2 ตามลาํดบั โดยนํ Êาหนัก โดยแยมทีÉได้มีเนื Êอสมัผัส
ใกล้เคียงกับแยมผลไม้ทีÉ วางจําหน่ายในท้องตลาด  
อย่างไรก็ตามแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉเพืÉอสขุภาพมี
ปริมาณนํ Êาตาลทั Êงหมดและปริมาณนํ Êาตาลรีดิวซ์เท่ากับ 
10.25 ± 0.01 และ 0.67 ± 0.01 กรัมต่อแยม 100 กรัม 
ตามลําดับ ซึÉงมีค่าตํÉากว่าแยมทีÉ จําหน่ายในท้องตลาด  
แต่มีปริมาณใยอาหารและมีค่าความสามารถในการต้าน
อนุมูลอิสระสูงกว่าแยมชนิดอืÉ น  โดยมี ค่าเท่ ากับ          
3.30 ± 0.10 กรัมต่อแยม 100 กรัม และ 50.95 ± 1.76 
มิลลิโมล Trolox Equivalent ต่อแยม 100 กรัมนํ Êาหนัก
แห้ง ตามลําดับ นอกจากนี ÊแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ
เพืÉอสขุภาพนี Êให้ค่าพลงังานอาหารเท่ากับ 202.03 ± 7.73 
กิโลแคลอรีÉต่อ 100 กรัม ซึÉงมีค่าพลังงานน้อยกว่าแยม
สูตรปกติทีÉใช้นํ Êาตาลทรายเป็นส่วนประกอบร้อยละ 30    
จึงจัดเป็นแยมลดพลังงาน และมีอายุการเก็บรักษา
ประมาณ 2 เดือน ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมจากการ
ทดสอบกับผู้ บริโภคอยู่ในระดับชอบปานกลาง  ดังนั Êน
งานวิจัยนี Êแสดงว่าแยมเสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉ ลด
พลังงานน่าจะเป็นทางเลือกหนึÉงของผู้ทีÉใส่ใจในสขุภาพ 
เนืÉองจากมีปริมาณนํ ÊาตาลตํÉา ให้พลงังานตํÉา มีใยอาหาร
สูง และมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าแยมชนิดอืÉนทีÉ
จําหน่ายในท้องตลาด นอกจากนี Êจากการสุม่ตัวอย่างแยม
เสาวรสผสมเคพกูสเบอรีÉลดพลังงานทีÉผลิตโดยกลุ่ม
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วิสาหกิจชุมชนพบว่ากลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถนํา
ความ รู้ ไ ด้ รั บการถ่ ายทอดไปผลิตแยมไ ด้อ ย่าง มี
ประสิทธิภาพได้ภายในกลุ่มเอง จึงทําให้ได้แยมทีÉ มี
คณุภาพใกล้เคียงกนัในทกุครั Êงของการผลติ 
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