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บทคัดย่อ 

การพฒันาแยมมงัคุดแคลอรี�ตํ�าสูตรใช้มอลติทอลทดแทนนํ� าตาลทั�งหมดและเติมเปลือกมงัคุด
ปริมาณร้อยละ 12 (นํ� าหนกัเปียก) ของเนื�อมงัคุด พบว่าผูท้ดสอบชิมยอมรับในดา้นการประเมินทาง
ประสาทสัมผสั  ผลิตภณัฑมี์ปริมาณใยอาหารทั�งหมดร้อยละ 2.00 นํ�าตาลทั�งหมดร้อยละ 27.12 นํ�าตาล
รีดิวซ์ร้อยละ 4.59 มีความชื�นร้อยละ 40.70 ค่าพลงังานของแยมสูตรมอลติทอลมีค่า 2.09 กิโลแคลอรี� ต่อ
กรัม มีค่าลดลงตํ�ากว่าแยมมงัคุดสูตรนํ�าตาล (2.63 กิโลแคลอรี�/กรัม) การเติมเปลือกและใชม้อลติทอล
ทดแทนนํ� าตาลพบว่าแยมมีสารประกอบฟินอลิกและความสามารถในการยบัย ั�งอนุมูลอิสระ DPPH 

เพิ�มขึ�น แต่ความแข็งแรงของเจลมีค่าลดลง ตรวจพบจุลินทรียท์ั�งหมดไม่เกิน 1×104 CFU/กรัม ยีสตไ์ม่
เกิน 100 CFU/กรัม และราไม่เกิน 100 CFU/กรัม และไม่พบการเจริญของ E. coli ตลอดระยะเวลาการ
เกบ็รักษา โดยแยมมีอายกุารเกบ็รักษาไดอ้ยา่งนอ้ย 12 สปัดาห์ 

Abstract 

The development of low calorie mangosteen jam by replacing total sugar with maltitol 

syrup and supplementing with rind of mangosteen 12% (wet basis) of mangosteen pulp 

revealed that the sensory evaluation was accepted by panelists. The product contained total 

dietary fiber 2.00%, total sugar 27.12%, reducing sugar 4.59% and moisture 40.70%. The 

calorie was 2.09 kcal/g, less than the original sugar mangosteen jam (2.63 kcal/g). The 

addition of rind of mangosteen and maltitol increased total phenolic compound and 

antioxidant capacity but decreased the gel strength of the jam. Through storage of 12 weeks, 

total microorganisms were found < 1×104 CFU/g, yeasts < 100 CFU/g and moulds < 100 

CFU/g, while E. coli was not found. The low calorie jam could be kept at least 12 weeks. 

 

คําสําคัญ: แยมมงัคุด มอลติทอล สารประกอบฟินอลิก ความสามารถในการยบัย ั�งอนุมลูอิสระ 

Keywords: mangosteen jam, maltitol, phenolic compound, antioxidant capacity 
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1. บทนํา 

มงัคุด (Garcinia mangostana) เป็นผลไมที้�
ออกตามฤดูกาล ภาคตะวนัออกจะออกผลผลิต
ในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงมิถุนายน ส่วนภาคใต้
ออกในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงกันยายน การ
บริโภคมงัคุดนิยมนํามาบริโภคสด แต่เนื�องจาก
บางครั� งมีปัญหามงัคุดไม่ไดข้นาด มียางไหลเยิ�ม
บริเวณเปลือกทั�งดา้นในและนอกเปลือก หรือเนื�อ
ผลบางส่วนมีลกัษณะเป็นแกว้ และบางปีผลผลิต
ออกสู่ตลาดมากเกินไปจึงทําให้ขายไม่ได้ราคา 
ดงันั�นจึงมีการนํามงัคุดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
ต่าง ๆ  เช่น มงัคุดกวน นํ� ามงัคุด และแยมมงัคุด 
นอกจากนี� เปลือกมงัคุดยงัเป็นวสัดุที�มีประโยชน์
เพราะมีสารแทนนิน (tannin) ที�มีฤทธิ6 ในการแก้
อาการทอ้งเดิน สารแซนโทน (xanthones) ซึ� งมี
อยู่ดว้ยกนัหลายชนิดมีคุณสมบติัในการเป็นสาร
ต้า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  แ ล ะ ต้า น ก า ร ติ ด เ ชื� อ  (1) 
โดยเฉพาะแอลฟาแมงโกสติน (α-mangostin) มี
คุณสมบติัในการต่อตา้นการเกิดความผิดปกติของ
เซ ล ล์ใน ลํา ไส้ ใ ห ญ่  ( 2) เป ลื อ กมัง คุ ด มี ส า ร 

ประกอบฟินอลิกอยู่สูงประมาณ 5,027 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม (นํ�าหนกัแหง้) และมีคุณสมบติัในการ
เป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ (3)  

ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความต้องการอาหารที�มี
ผลดีต่อสุขภาพมากขึ�น เช่น ไม่ตอ้งการอาหารที�ใช้
สารปรุงแต่งหรือสารกันเสีย ต้องการอาหารที�มี
ไขมนัและคอเลสเตอรอลตํ�า และตอ้งการอาหารที�
มีนํ� าตาล และแคล อรี� ตํ� า  แ ต่ มี ใยอา หารแล ะ
แคลเซียมมากขึ� น การผลิตผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อ
สุขภาพ (functional foods) โดยนาํวสัดุธรรมชาติ
ที�มีองค์ประกอบของสารที�มีประโยชน์ต่อร่างกาย
เป็นส่วนประกอบจึงเป็นที�นิยม เพราะเป็นอาหารที�
ช่วยส่งเสริมให้มีสุขภาพดี ลดความเสี� ยงต่อการ
เกิดโรค และช่วยป้องกนัโรค ผูวิ้จยัจึงมีแนวคิดที�
จะเพิ�มมูลค่าให้กบัมงัคุดโดยนาํมาผลิตเป็นแยม
มงัคุด แต่เนื�องจากแยมเป็นอาหารที�มีนํ� าตาลเป็น
องคป์ระกอบสูงถึงร้อยละ 45-60 จึงมีแนวคิดที�จะ

พฒันาเป็นแยมมงัคุดแคลอรี�ตํ�าผสมเปลือกมงัคุด 
โดยใชส้ารให้ความหวานที�ให้แคลอรี�ตํ�าทดแทน
นํ�าตาล  

การผลิตแยมทั�วไปมีส่วนประกอบที�สําคัญ
ไดแ้ก่ เนื�อผลไม ้นํ� าตาล เพกทิน และกรด เพกทิน
ที�ใชเ้ป็นชนิด high methoxyl pectin ที�สามารถ
เกิดระบบเจลไดเ้มื�อรวมตวักบักรดและนํ� าตาลที�
ความเข้มข้นสูง  แ ต่การผลิตแยมแคลอรี� ตํ� า 
จาํเป็นตอ้งใชเ้พกทินชนิด low methoxyl pectin 

เพราะเพกทินชนิดนี�สามารถเกิดเจลเมื�อรวมตวักบั
กรดและนํ� าตาลในปริมาณน้อยหรือไม่มีนํ� าตาลก็
ได ้แต่ในระบบการเกิดเจลจาํเป็นตอ้งมีไดวาเลนซ์
ของแคทไอออนที�เหมาะสม เช่น แคลเซียมไอออน 
รวมอยู่ดว้ยจึงจะเกิดเป็นเจลได ้โดยที�ไดวาเลนซ์
ทาํหน้าที�ยึดระหว่างหมู่คาร์บอกซิลของเพกทิน
สองโมเลกุล เกิดเป็นพนัธะข้ามที�มีลกัษณะเป็น
แบบจาํลองกล่องไข่ (egg box) (4-5) 
2. วธีิการวจิยั 
2.1 การเตรียมเปลอืกมงัคุดและเนื�อมงัคุด 

มงัคุดรับซื�อจากแหล่งขายในจงัหวดัสุราษฎร์
ธานี เนื�องจากเปลือกอ่อนดา้นในของมงัคุดมีความ
ฝาดขม ดงันั�นจึงศึกษาการลดความฝาด ซึ� งทาํได้
หลายวิธี ไดแ้ก่ การแช่ในนํ�าอุ่น เอทิลแอลกอฮอล ์
หรือสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์เป็นตน้ (6) 

จากการศึกษาเบื�องตน้โดยนาํเปลือกอ่อนดา้นใน
แช่ในนํ�าอุ่น เอทิลแอลกอฮอลร้์อยละ 95 นํ�าปูนใส
ร้อยละ 2  และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
ร้อยละ 2 พบว่า การแช่นํ� าอุ่นที�อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส เป็นวิธีการที�เหมาะสมที�สุด สามารถลด
ความฝาดของเปลือกได ้จึงแช่เปลือกอ่อนดา้นใน
ต่อนํ� าในอตัราส่วน 1:4 แช่ในอ่างนํ� าควบคุม
อุณหภูมิที� 50 องศาเซลเซียส เขย่าดว้ยความเร็ว
รอบ 100 รอบต่อนาที นาน 60 นาที กรองนํ� าทิ�ง
ออก นาํเปลือกมงัคุดบรรจุถุงพลาสติก เก็บรักษาที�
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ส่วนเนื�อมงัคุดนาํมา
แยกเมลด็ออกโดยใชมี้ดตดัเอาเฉพาะส่วนเนื�อ แลว้
บดให้ละเอียดด้วยเครื� องบดผสม (Panasonic, 
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ไทย)  นาํมาบรรจุถุงพลาสติก เก็บรักษาที�อุณหภูมิ 
-20 องศาเซลเซียส เมื�อนาํมาใช้จะละลายนํ� าแข็ง
ก่อนโดยแช่นํ�าตั�งทิ�งไวที้�อุณหภูมิหอ้ง 
2.2 การศึกษาปริมาณของเปลือกอ่อนด้านในของ
มงัคุดที�เหมาะสมในการผลติแยมมงัคุด 

ใช้เปลือกมังคุดปริมาณร้อยละ 0 (ชุด
ควบคุม), 3, 6, 9 และ 12 ของนํ�าหนกัเนื�อมงัคุดที�
เต รียมไว้บดผสมลงในเนื� อมัง คุด  วิ เคราะห์
เปรียบเทียบคุณภาพกบัแยมชุดควบคุมคือไม่ผสม
เปลือก ดดัแปลงโดยใชข้ั�นตอนการผลิตแยมมงัคุด
ตามวิธีของ Vonghirandacha (7) โดยใช ้เพ
กทินชนิด high methoxyl pectin ร้อยละ 0.3 

ของนํ�าหนกัทั�งหมด (เนื�อมงัคุดและนํ�าตาล) 
2.3 การศึกษาปริมาณของสารให้ความหวาน
ทดแทนนํ�าตาลทรายและแคลเซียมคลอไรด์ที�
เหมาะสมในการผลิตแยมมังคุดแคลอรี�ตํ�าผสม
เปลอืกมงัคุด 

นาํสูตรแยมมงัคุดที�เติมเปลือกอ่อนดา้นในที�
ไดรั้บการยอมรับสูงจากขอ้ 2.2 มาผลิตแยมแคลอรี�
ตํ�าโดยใชม้อลติทอลชนิดเหลว (maltitol syrup) 

ซึ� ง เ ป็นสารให้ความหวานแคลอรี� ตํ� าทดแทน
นํ�าตาลโดยใชอ้ตัราส่วนของมอลติทอลต่อนํ�าตาล
ทราย เท่ากบั 70:30, 80:20 และ 100:0 และใช้
แคลเซียมคลอไรดร้์อยละ 2 และ 3 ของนํ�าหนกัเพ
กทิน โดยใชเ้พกทินชนิด low methoxyl pectin 

แทน high methoxyl pectin  

2.4 การศึกษาอายุการเกบ็รักษาของแยมมงัคุด  
บรรจุแยมมงัคุดสูตรที� เหมาะสมลงในขวด

แก้วขนาด 30 กรัม ปิดฝาให้สนิท นึ� งฆ่าเชื�อที�
อุณหภูมินํ� าเดือดเป็นเวลา 20 นาที แลว้ทาํใหเ้ยน็
ตวัลงโดยนาํขวดมาแช่ในนํ�าที�อุณหภูมิหอ้ง ยกขึ�น
ตั� งทิ�งไวใ้ห้แห้ง เก็บรักษาที�อุณหภูมิห้อง นํามา
ตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 สัปดาห์ เป็นเวลา 12 

สปัดาห์  
2.5 การตรวจสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
และการยอมรับ  

ตรวจสอบคุณลกัษณะด้านสี กลิ�น รสชาติ 
ลักษณะปรากฏ เนื� อสัมผัส (ความหนืด ความ
แข็งแรงของเจล) ลกัษณะการปาดหรือทาไปบน
แผ่นขนมปัง และความชอบโดยรวม โดยใช้วิธี
ทดสอบแบบ Hedonic scale 9 points (9 = ชอบ
มากที�สุด, 1 = ไม่ชอบมากที�สุด) จากผูท้ดสอบชิม
ที�คุน้เคยกบัผลิตภณัฑแ์ยม จาํนวน 30 คน ส่วน
การศึกษาอายุการเก็บรักษาใชผู้ท้ดสอบชิมที�ผ่าน
การฝึกฝน จาํนวน 10 คน (ค่าเฉลี�ยที�ไดค้ะแนน ≥ 
5.0 ถือวา่ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบชิม) 
2.6 การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคม ี

ตรวจวดัความแข็งแรงของเจล (Lloyd รุ่น 
LR 30K, องักฤษ) วดัค่าสีโดยใชแ้ผ่นเทียบสี 
(RHS Colour chart, องักฤษ) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  
(aw) (Rotronic รุ่น A2101, สหรัฐอเมริกา) 

ปริมาณกรดทั�งหมด (tritratable acidity คาํนวน
ในรูปของกรดซิตริก) ค่า pH (Eutech รุ่น Cyber 

Scan pH 510, สิงคโปร์) ปริมาณของแข็งที�ละลาย
นํ�าไดท้ั�งหมด โดยใช ้Hand refractometer (N. 

O.W. รุ่น 507-II และ 507-III, ญี�ปุ่น) วิเคราะห์ใย
อาหารทั�งหมด (8) ปริมาณนํ� าตาลทั�งหมดและ
ปริมาณนํ�าตาลรีดิวซ์ทั�งหมด (9) ปริมาณแซนโทน 
โดยวิธี HPLC (LabAlliance รุ่น Series II, สหรัฐ 

อเมริกา) วดัค่าพลงังานดว้ยเครื� องวิเคราะห์ค่า
พลงังาน (Leco รุ่น AC-500, สหรัฐอเมริกา) วดั
ความชื� นด้วยเครื� องวิ เคราะห์ความชื� นระบบ
อินฟราเรด (Kett รุ่น FD-620, ญี�ปุ่น) วดัปริมาณ
สารประกอบฟินอลิกทั� งหมด (10) ว ัดความ 

สามารถในการยบัย ั�งอนุมูลอิสระ (antioxidant 

capacity) โดยวิธี DPPH free radical 

scavenging activity  (11) คาํนวณค่าเป็นร้อยละ
ของความสามารถในการยบัย ั�งอนุมลูอิสระ 

2.7 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

วิ เ ค ร าะ ห์ ป ริ มา ณ จุ ลิ นท รี ย์ทั� งห ม ด  (8) 

ปริมาณยีสตแ์ละราทั�งหมด (8) และปริมาณของ E. 

coli (ชุดแผ่นทดสอบ 3M PetrifilmTM, สหรัฐ 

อเมริกา) 
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2.8 การวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ 
วิเคราะห์ค่าเฉลี�ยและความแตกต่างของ

ค่าเฉลี�ย ส่วนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั 
วางแผนการทดลองแบบ  RCBD วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) วิเคราะห์ความแตกต่าง
ของค่า เฉลี� ย  ที� ระดับความเชื� อมั�นร้อยละ 95 
(p<0.05) โดยวิธี Duncan’s new multiple 

range test (DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมสถิติ SPSS 

version 11.5 

3. ผลการวจิยัและอภิปราย 
3.1 ผลการศึกษาปริมาณของเปลือกมังคุดที�
เหมาะสมในการผลติแยมมงัคุด 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
เบื�องตน้พบว่า การเติมเปลือกปริมาณร้อยละ 15 
แยมจะมีลกัษณะเป็น เจลน้อย ดงันั�นจึงใช้ระดบั
เปลือกมังคุดสูงสุดที� ร้อยละ 12 ในการศึกษา 
เปลือกมังคุดสดที� เตรียมได้มีความชื� นร้อยละ 
70.10±1.55 พบว่าการเติมเปลือกมงัคุดในปริมาณ
ต่าง ๆ นั�น แยมมงัคุดยงัคงมีการเซตตวัในการเกิด
เจลที� ดี คะแนนการประเมินทางด้านประสาท
สัมผสั ด้านสี กลิ�น รสชาติ ลกัษณะปรากฏ เนื�อ
สัมผสั ลกัษณะการปาดไปบนแผ่นขนมปังและ
ความชอบโดยรวมไม่ มีความแตกต่างอย่างมี
นัยสําคัญ (p>0.05) ผู ้ทดสอบชิมไม่ได้รสชาติ
ความฝาดของเปลือกมังคุดที� ใช้ แยมมังคุดมี
รสชาติหวานอมเปรี� ยว มีลกัษณะปรากฏผิวหน้า
เป็นแผ่นฟิล์มมันวาว มีความคงตัวมาก ไม่ มี
ลกัษณะของนํ� าไหลเยิ�ม เนื�อสัมผสัมีลกัษณะเรียบ
เนียนเป็นเนื� อเดียวกัน มีความหนืดหรือความ
แข็งแรงของเจลที�ปาดไปบนแผ่นขนมปังได้
โดยง่าย และมีการกระจายตวัของเนื�อและเปลือก
สมํ�าเสมอ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่
ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (คะแนน
ระหว่าง 6-7) ยกเวน้ดา้นกลิ�น (คะแนนระหว่าง 5-

6) ทั� งนี� อาจเป็นเพราะเนื� อมังคุดมีกลิ�นรสตาม
ธรรมชาตินอ้ย  

เปลือกมงัคุดที�เติมลงไป มีผลต่อค่าสี พบว่า
การใชเ้ปลือกมงัคุดในปริมาณที�มากขึ�น ค่าความ
เขม้ของสีจะเพิ�มขึ�นตามลาํดบั แยมมีค่า pH อยู่
ในช่วง 3.09-3.11 มีค่า aw 0.51-0.52 และมีปริมาณ
กรดทั�งหมดร้อยละ 0.92-0.95 ลกัษณะสีของแยมที�
ผสมเปลือกมัง คุด  มี สีอยู่ ในกลุ่ม  GREYED-

ORANGE GROUP 164/C ถึง 175/B มีลกัษณะ
เป็นเฉดสีส้มเทาจนถึงสีนํ� าตาลเข้ม ขึ� นอยู่กับ
ปริมาณเปลือกที� เติม ค่าความแข็งแรงของเจลมี
แนวโน้มลดลงเมื�อปริมาณของเปลือกมงัคุดเพิ�ม
มากขึ�น โดยปริมาณเปลือกร้อยละ 12 มีค่าความ
แขง็แรงของเจลตํ�าสุดเท่ากบั 9.60 KN/m2 

การเติมเปลือกร้อยละ 12 ย ังคงได้รับการ
ประเมินดา้นรสชาติ เนื�อสัมผสั และการยอมรับ
โดยรวมสูง และผู ้ทดสอบชิมยังคงยอมรับได ้
(คะแนนเฉลี�ย ≥ 5) จึงเลือกอตัราส่วนนี�มาพฒันา
เป็นผลิตภณัฑแ์ยมมงัคุดแคลอรี�ตํ�าต่อไป 

3.2 ผลการศึกษาปริมาณของมอลติทอลและ
แคลเซียมคลอไรด์ในการผลติแยมมงัคุด 

การใชม้อลติทอลต่อนํ�าตาลในอตัราส่วนต่าง 
ๆ กนั คือ 70:30, 80:20 และ 100:0 ร่วมกบัการใช้
แคลเซียมคลอไรด์ พบว่า คะแนนการประเมิน
ทางดา้นประสาทสัมผสัต่าง ๆ ไม่มีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบ
อยู่ในช่วงชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง (คะแนน
ระหว่าง 6-7) ยกเวน้ดา้นกลิ�น (คะแนนระหว่าง 5-

6)   (ตารางที� 1)  
ผลิตภัณฑ์แยมมังคุดแคลอรี� ตํ� าทุกสูตร  มี

รสชาติหวานอมเปรี� ยวและไม่มีรสฝาด มีลกัษณะ
ปรากฏผิวหนา้เป็นแผ่นฟิลม์มนัวาว มีความคงตวั
ปานกลาง ไม่มีลักษณะของนํ� าไหลเยิ�ม มีเนื� อ
สัมผสัเรียบเนียนเป็นเนื�อเดียวกนั มีความแข็งแรง
ของเจลปานกลาง ปาดไปบนขนมปังไดโ้ดยง่าย 
และมีการกระจายตัวของเนื� อและเปลือกอย่าง
สมํ�าเสมอ มีลกัษณะเป็นสีนํ� าตาลส้มเขม้ ค่าสีอยู่
ในกลุ่ม GREYED-ORANGE GROUP 175/C 
แยมที�ใชม้อลติทอลทดแทนนํ� าตาลมีสีที�อ่อนกว่า
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ตารางที� 1. คะแนนคุณภาพทางประสาทสมัผสัของแยมมงัคุดเติมเปลือกร้อยละ 12 โดยใชอ้ตัราส่วนของมอลติทอลต่อนํ�าตาล

ต่างกนัร่วมกบัการใชแ้คลเซียมคลอไรด ์

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง ค่าเฉลี�ยในคอลมัน์เดียวกนัไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

 

         ตารางที� 2. องคป์ระกอบและค่าพลงังานของแยมมงัคุด 

องค์ประกอบ 
ผสมเปลอืก 12% 

สูตรใช้นํ�าตาล สูตรใช้มอลติทอล 

ใยอาหารทั�งหมด (% นํ�าหนกัเปียก) 2.29±0.17 2.00±0.15 

นํ�าตาลทั�งหมด (% นํ�าหนกัเปียก) 54.77±0.07 27.12±0.03 

นํ�าตาลริดิวซ์ทั�งหมด (%นํ�าหนกัเปียก) 20.71±0.03 4.59±0.01 

แซนโทน (มก./กก. นํ�าหนกัเปียก) 9.67±0.02 9.61±0.02 

ความชื�น (%) 32.07±1.80 40.70±0.95 

ค่าพลงังาน (กิโลแคลอรี� /กรัม) 2.63±0.01 2.09±0.04 

 

การใช้นํ� าตาลทราย เป็นเพราะมอลติทอลจดัเป็น
นํ�าตาลนอนริดิวซ์ (non-reducing sugar) ชนิด
หนึ� ง มีความคงทนต่อกรดและความร้อนไดดี้ จึง
ไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดหรือคาราเมไลเซชนั (5, 

12) เจลมีลักษณะอ่อนนุ่มกว่าแยมมังคุดที� ใช้
นํ� าตาลเพียงอย่างเดียว สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ 

Hongkham และ Oumaree  (13) มอลติทอลเป็น
สารกลุ่มพอลิออลจึงจับกับโมเลกุลของนํ� าได้ดี 
แยมจึงมีปริมาณความชื�นสูงกว่าแยมที�ใช้นํ� าตาล 
(ตารางที� 2) ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ� าไดอ้ยู่
ในช่วง 53.50-55.50 องศาบริกซ์ มีค่า aw 0.56-

0.62 มีปริมาณกรดทั�งหมดร้อยละ 0.81-0.89 และ
มีความแข็งแรงของเจล 2.30-3.45 KN/m2 แยม
มงัคุดมีการเซตตวัของเจลเกิดขึ�นช้า และสังเกต
พบว่าเมื�อเคี�ยวแยมต่อไปเพื�อลดปริมาณนํ� าลงอีก 

จนมีปริมาณของแขง็ที�ละลายไดใ้นนํ�าประมาณ 65 
องศาบริกซ์ แยมจะจบัตวักนัเป็นกอ้นลิ�มๆ  มีความ
หนืดมากขึ�นจนไม่สามารถบรรจุลงในขวดแกว้ได ้
การลดปริมาณนํ�าจึงไม่สามารถลดไปไดม้ากกว่านี�  
มอลติทอลจดัเป็นสารให้ความหวานที�ให้แคลอรี�
ตํ�า มีความหวานประมาณร้อยละ 60-90 ของ
นํ� าตาลปกติ  ไม่ทําให้ฟันผุ  โดยให้พลังงาน
ประมาณ 2.3-3.4 กิโลแคลอรี� ต่อกรัม (14)  

การศึกษาครั� งนี�ตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑแ์ยม
มงัคุดที�ให้แคลอรี� ตํ�ากว่าการใช้นํ� าตาลทราย จึง
เ ลือก ผลิต แยม มัง คุ ดผส มเป ลือก มัง คุ ดที� ใ ช้
อตัราส่วนของมอลติทอลต่อนํ�าตาล 100:0 (ใชม้อล
ติทอลทดแทนนํ� าตาลทั�งหมด) เพื�อศึกษาอายุการ
เก็บรักษาต่อไป โดยใชร่้วมกบัแคลเซียมคลอไรด์
ร้อยละ 3 เพราะเป็นระดบัที�ใหล้กัษณะของเจลที�ดี



KKU Res J. 2011; 16(7) 

 

830 

ตารางที� 3. ปริมาณสารประกอบฟินอลิกและร้อยละของความสามารถในการยบัย ั�งอนุมูลอิสระ DPPH ของแยมมงัคุดสูตรใช้

นํ�าตาลและมอลติทอล       
ปริมาณและคุณสมบัติ 

ของสาร 

นํ�าตาล มอลติทอล 

ไม่ผสมเปลอืก ผสมเปลอืก
12% 

ไม่ผสมเปลอืก ผสมเปลอืก12% 

ปริมาณสารประกอบฟินอลิก 

(µg Gallic acid/mg Extracts) 
0.13±0.00 0.23±0.00 0.21±0.00 0.28±0.00 

ความสามารถในการยบัย ั�งอนุมูล
อิสระ DPPHa (%) 

22.0±00.25 32.73±0.19 42.63±0.69 52.15±0.16 

หมายเหตุ  a ใชต้วัอยา่ง 100 mg Extracts/ml 

 

ตารางที� 4. คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของแยมมงัคุดที�เติมเปลือกร้อยละ 12 สูตรใชน้ํ�าตาลระหว่างการเก็บ

รักษา 

 
หมายเหตุ ns หมายถึง ค่าเฉลี�ยในคอลมัน์เดียวกนัไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) 
 
a, b, c  หมายถึง ตวัอกัษรที�แตกต่างกนั ค่าเฉลี�ยในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกตา่งทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 

และมีความแขง็แรงของเจลสูงกวา่การใชแ้คลเซียม
คลอไรด์ร้อยละ 2  เมื�อเปรียบเทียบปริมาณใย
อาหารของแยมมงัคุดสูตรใช้นํ� าตาลและสูตรใช้
มอลติทอลทดแทนนํ� าตาลทั� งหมดโดยไม่ผสม
เปลือก พบว่ามีปริมาณใยอาหารทั� งหมดร้อยละ 
1.60±0.09 และ 1.44±0.08 ตามลาํดบั ปริมาณใย
อาหารมีค่าเพิ�มขึ�นเมื�อผสมเปลือกลงไปโดยมีค่า
ร้อยละ 2.29 และ 2.00 ตามลาํดบั (ตารางที� 2) ค่า
พลงังานของแยมสูตรมอลติทอล (2.09 กิโลแคลอ
รี� /ก รัม)  มี ค่ าลดลงประมาณร้อยละ  25 ของ
พลงังานแยมสูตรนํ� าตาล (2.63 กิโลแคลอรี� /กรัม) 
อาจกล่าวอา้งทางโภชนาการไดว้่าเป็นอาหารที�มี

พลงังานลดลงหรือนอ้ยกว่าปกติ การผสมเปลือก
ลงไปจะทาํให้ปริมาณสารประกอบฟินอลิกและ
ความสามารถในการยบัย ั�งอนุมูลอิสระ DPPH มี
ค่าเพิ�มขึ�น ในกรณีใชม้อลติทอลทดแทนนํ�าตาลใน
แยมมงัคุด พบว่าค่าทั� ง 2 จะมีค่าสูงกว่าการใช้
นํ�าตาล (ตารางที� 3) 

3.3 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาของแยมมงัคุด 

การเก็บรักษาแยมมงัคุดที�ผสมเปลือกทั� ง 2 

สูตร คือสูตรนํ� าตาลและสูตรมอลติทอลทดแทน
นํ� าตาลทั�งหมด เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าการ
ประเมินทางประสาทสัมผสัของแยมมงัคุดสูตร
นํ� าตาลด้านกลิ�น รสชาติ ลักษณะปรากฏ เนื� อ
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ตารางที� 5. คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของแยมมงัคุดที�เติมเปลือกร้อยละ 12 สูตรใชม้อลติทอลทดแทน

นํ�าตาลทั�งหมดระหวา่งการเก็บรักษา   

 
หมายเหตุ  ns หมายถึง ค่าเฉลี�ยในคอลมัน์เดียวกนัไม่มีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) 

a, b, c  หมายถึง ตวัอกัษรที�แตกต่างกนั ค่าเฉลี�ยในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) 
 
 

 
รูปที� 1.   ความแขง็แรงของเจลของแยมมงัคุดผสมเปลือกร้อยละ 12 สูตรใชน้ํ�าตาลและมอลติทอลระหวา่งการเก็บรักษา 

 

สัมผสั ลกัษณะการปาดไปบนแผ่นขนมปัง และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ยกเวน้ด้านสี มี
คะแนนอยู่ในช่วงชอบเลก็นอ้ย-ชอบมาก (คะแนน
ระหวา่ง 6-8) (ตารางที� 4) แยมมงัคุดมีสีนํ�าตาลเขม้
ทุกสูตรการทดลอง สอดคลอ้งกบัการวดัดว้ย RSH 

color chart โดยอยู่ในกลุ่ม grey-orange group 

175/B มีรสชาติหวานอมเปรี� ยว ลกัษณะผิวหน้า
เป็นแผ่นฟิล์มมันวาว ไม่มีนํ� าไหลยิ�มและไม่ตก
ผลึก มีลักษณะเนื� อสัมผัสเ รียบเนียนเป็นเนื� อ
เดียวกนั และมีการกระจายตวัของเนื�อและเปลือก
อยา่งสมํ�าเสมอ มีปริมาณของแขง็ที�ละลายนํ�าไดอ้ยู่
ในช่วง 65.50-67.75 องศาบริกซ์ มีค่า pH 3.02-

3.12 อยูใ่นช่วงที�กาํหนดคือ 2.8-3.5 ตามมาตรฐาน
การผลิตแยม (15) มีค่า aw  0.51-0.60 และมี
ปริมาณกรดทั�งหมดร้อยละ 0.89-0.97 มีปริมาณไม่
เปลี�ยนแปลงมากนกั ส่วนความแข็งแรงของเจลมี
ค่าลดลงตั� งแ ต่สัปดาห์ ที�  4-8 และเพิ� ม ขึ� นใน
สปัดาห์ที� 10 (รูปที� 1) 

การประเมินทางดา้นประสาทสัมผสัของแยม
มังคุดสูตรมอลติทอลทดแทนนํ� าตาล มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ยกเวน้ดา้นรสชาติ คะแนนที�ไดอ้ยู่ในช่วงชอบ
เล็กน้อย-ชอบปานกลาง (คะแนนระหว่าง 6-7) 
(ตารางที� 5) แยมมีสีนํ� าตาลส้มเขม้ มีสีที�อ่อนกว่า
แยมที�ใชน้ํ� าตาล มีรสชาติหวานอมเปรี� ยว ลกัษณะ
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รูปที� 2.   ปริมาณสารประกอบฟินอลิกของแยมมงัคุดผสมเปลือกร้อยละ 12 สูตรใชน้ํ�าตาลและมอลติทอลระหวา่งการเก็บ
รักษา 

 
รูปที� 3.   ความสามารถในการยบัย ั�งอนุมูลอิสระของแยมมงัคุดผสมเปลือกร้อยละ 12 สูตรใชน้ํ�าตาลและมอลติทอลระหวา่ง
การเก็บรักษา 

 

ผิวหน้าเป็นแผ่นฟิล์มมนัวาว ไม่มีนํ� าไหลยิ�มและ
ไม่ตกผลึก มีลกัษณะเนื�อสัมผสัเรียบเนียนอ่อนนุ่ม
เป็นเนื�อเดียวกนั และมีการกระจายตวัของเนื�อและ
เปลือกอย่างสมํ�าเสมอเช่นเดียวกบัแยมมงัคุดสูตร
นํ� าตาล  ผู ้ทดสอบชิมยอมรับแยมทั� ง  2 สูตร 
ถึงแมว้่าแยมมงัคุดสูตรมอลติทอลมีคะแนนน้อย
กว่าก็ตาม ค่าสีของแยมอยู่ในกลุ่ม GREYED-

ORANGE GROUP 175/C มีปริมาณของแข็งที�
ละลายนํ�าไดอ้ยู่ในช่วง 52.80-53.35 องศาบริกซ์ มี
ค่า pH 3.07-3.27 มีค่า aw 0.59-0.69 และมีปริมาณ
กรดทั�งหมดร้อยละ 0.77-0.90 มีค่าไม่เปลี�ยนแปลง
มากนัก ส่วนความแข็งแรงของเจลมีค่าลดลงใน
สปัดาห์ที� 4 และมีแนวโนม้เพิ�มขึ�นในสัปดาห์ที� 10 

(รูปที� 1) 
สารประกอบฟินอลิกในแยมมงัคุดสูตรมอลติ

ทอลมีค่าสูงกว่าแยมมังคุดสูตรนํ� าตาลตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห์ และมี

แนวโนม้ลดลงภายหลงัการเก็บรักษาไว ้8 สัปดาห์ 
(รูปที� 2) การทดสอบความสามารถในการยบัย ั�ง
อนุมูลอิสระ DPPH พบว่าแยมมงัคุดสูตรมอลติ
ทอลมีค่าสูงกว่าสูตรนํ� าตาลตลอดระยะเวลาการ
เก็บ รักษา เ ช่นกัน  และมีแนวโน้มลดลง เ มื� อ
ระยะเวลาการเก็บรักษาผ่านไป 2-4 สัปดาห์ (รูปที� 
3) ทั� งนี� อาจเป็นเพราะมอลติทอลมีคุณสมบัติ
คล้ายกันกับสารให้ความหวานอื�น ๆ ในกลุ่ม
เดียวกนั ไดแ้ก่ แมนนิทอล ไซลิทอล และเออริทริ
ทอล คือทาํหนา้ที�เป็นตวัดกัจบัอนุมูลอิสระ (free 

radical scavenger)  จึงกบัจบัสารอนุมูลอิสระได้
ดี (16, 17, 18 cited by 19)  

การตรวจสอบทางจุลินทรียใ์นแยมมงัคุดสูตร
ใชน้ํ�าตาล  พบวา่ในสปัดาห์เริ�มตน้และสัปดาห์ที� 2 

ไม่พบจุลินทรียท์ั�งหมด  แต่เมื�อเก็บไวเ้ป็นเวลา  4  

สัปดาห์  พบจุลินทรีย์ทั�งหมดจาํนวน  1.0×102  
CFU/กรัม  จนกระทั�งสัปดาห์ที� 12 พบจุลินทรีย์
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ทั� งหมดเช่นกัน โดยจํานวนจุลินทรีย์ทั� งหมดมี
แนวโน้มเพิ�มขึ�นในทุกๆ 2 สัปดาห์ แต่ไม่เกิน 
1.0×104 CFU/ก รั ม  ต า ม เ ก ณ ฑ์ ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภณัฑชุ์มชน มผช. 342/2547 (20) ไม่พบยีสต์
และราในสัปดาห์เริ�มตน้จนถึงสัปดาห์ที� 4 แต่พบ
ในสัปดาห์ที�  6 จนถึงสัปดาห์ที�  12 โดยพบใน
ปริมาณน้อยกว่า 100 CFU/กรัม ซึ� งไม่เกิน
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ส่วนแยมมงัคุดสูตรใช้
มอลติทอลทดแทนนํ�าตาลทั�งหมดเริ�มพบจุลินทรีย์
ทั�งหมดในสัปดาห์ที� 6 (50 CFU/กรัม) และเมื�อ
เก็บต่อไปจนตลอดอายุการเก็บรักษาจนกระทั�ง
สัปดาห์ที� 12 พบจาํนวนจุลินทรียท์ั�งหมดเกิดขึ� น 
แต่ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ไม่พบยีสต์
และราใน 4 สัปดาห์แรก จนกระทั�งสัปดาห์ที� 6 

เป็นตน้ไป พบจาํนวนยีสต์และราเกิดขึ�นนอ้ยกว่า 
100 CFU/กรัม แยมทั�ง 2 สูตรไม่พบจาํนวน E. 

coli  ตลอดอายกุารเกบ็รักษาทั�ง 12 สปัดาห์  

4. สรุป   

ผูท้ดสอบชิมยอมรับแยมมงัคุดที�ผสมเปลือก
ทั�ง 2 สูตร คือสูตรใชน้ํ�าตาลและสูตรใชม้อลติทอล
ทดแทนนํ� าตาล ค่าพลังงานของแยมสูตรมอลติ
ทอล (2.09 กิโลแคลอรี� /กรัม) มีค่าลดลงประมาณ
ร้อยละ 25 ของพลงังานแยมสูตรนํ�าตาล (2.63 กิโล
แคลอรี� /กรัม) การผสมเปลือกลงไปทาํให้ปริมาณ
สารประกอบฟินอลิกและความสามารถในการ
ยบัย ั�งอนุมูลอิสระ DPPH มีค่าเพิ�มขึ�น ในกรณีใช้
มอลติทอลทดแทนนํ�าตาล ค่าทั�ง 2 มีค่าสูงกว่าการ
ใช้นํ� าตาลและพบว่ามีค่าสูงกว่าตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษา 12 สัปดาห์ แยมทั�ง 2 สูตรมีปริมาณ
จุลินทรียท์ั�งหมดไม่เกิน 1.0×104 มีปริมาณยีสตไ์ม่
เกิน 100 CFU/กรัม และราไม่เกิน 100 CFU/

กรัม และไม่พบการเจริญของ E. coli   

ข้อสังเกตและข้อเสนอแนะ 

1. จากการสังเกตพบว่าการแช่เยือกแข็งเนื�อ
มังคุดบดโดยเก็บรักษาที� อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส จะมีสี เข้มขึ� นภายหลังการเก็บ 3-4 

สัปดาห์ อาจเนื�องมาจากการเกิดปฏิกิริยาสีนํ� าตาล

โดยเอนไซม ์อย่างไรก็ตามเปลือกมงัคุดที�ผสมลง
ไปจะกลบสีเข้มของเนื� อมังคุดบดจึงทําให้แยม
มงัคุดที�ผสมเปลือกมงัคุดมีสีที�ไม่แตกต่างไปจาก
เดิม 

2. เนื�องจากแยมมงัคุดแคลอรี�ตํ�ามีลกัษณะ
เป็นเจลที�อ่อนนุ่ม จึงควรศึกษาการใชร่้วมกบัสาร
ขน้หนืดอื�นๆ เช่น คาร์ราจีแนน เพื�อเพิ�มเนื�อสัมผสั
ให้มีลกัษณะเป็นเจลใกลเ้คียงกบัแยมสูตรนํ� าตาล
ทั�วไป 
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