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บทคัดย่อ 
หอมแดง และมนัม่วงมกัประสบปัญหาด้านราคาผลผลิตตกต ่าซึง่การน าหอมแดงและมันม่วงมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์             

ในรูปแบบใหม่จะสามารถช่วยเพิ่มมลูค่าได้ การวิจัยในครัง้นีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอัตราส่วนของหอมแดงบดต่อมันม่วงบด              
ท่ีเหมาะสมในการผลิตแยม ศกึษาปริมาณของเพกทินท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมมนัม่วงผสมหอมแดง และศกึษาลกัษณะทางเคมี
และกายภาพของผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง จากการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัเพื่อคดัเลือกสตูรท่ีเหมาะสมต่อ
การพฒันาผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-pointed hedonic scale) พบว่า สตูร
ผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงท่ีมีอตัราส่วนของหอมแดงต่อมนัม่วงท่ี 25:75 โดยน า้หนกั เป็นสตูรท่ีได้รับคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสมัผสัจากผู้ทดสอบมากท่ีสดุ (n = 30) ในส่วนของปริมาณเพกทินนัน้ แยมมนัม่วงผสมหอมแดงท่ีใช้ปริมาณเพกทิน
ร้อยละ 2 โดยน า้หนักของส่วนผสมทัง้หมด ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้ ทดสอบในด้านเนือ้สัมผัสและ
ความชอบรวมสูงกว่าการใช้เพกทินในปริมาณอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งสูตรแยมมันม่วงผสมหอมแดงท่ี
เหมาะสมประกอบด้วย มนัม่วงบด หอมแดงบด น า้สะอาด น า้ตาล น า้มะนาว เกลือ และเพกทินเท่ากบัร้อยละ 24.87, 8.29, 33.16, 
31.17, 0.50, 0.01 และ 2.00 ตามล าดบั  
ค าส าคัญ  :  แยม ; หอมแดง ; มนัม่วง ; เพกทิน 
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Abstract 
Shallots and purple sweet potatoes often encounter the falling prices situation, thus their processing as the 

new product helps to increase the value- added.  The purpose of this research was to study the ratios of pounded 
shallot to mashed purple potato for jam production, the quantity of pectin, and the chemical and physical 
characteristics of the developed jam.  Firstly, the optimum formulation for preparation of jam from purple sweet 
potato and shallot was sensorial evaluated using a 9-pointed hedonic scale. The result was found that the highest 
sensory acceptance score by the panelists (n = 30) was observed in jam containing purple sweet potato and shallot 
in the ratio of 25:75 (w/w) .  Furthermore, adding of 2% pectin in the selected formulation received significantly 
higher sensory scores for texture and overall acceptability than other samples (p <0.05). The optimum formulation 
of purple sweet potato and shallot jam consisted of crushed shallots, mashed purple potatoes, water, sugar, lime 
juice, salt and pectin in amounts of 8.29%, 24.87%, 33.16%, 31.17%, 0.50%, 0.01% and 2.00%, respectively. 
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บทน า   
หอมแดง (Allium ascalonicum)  เป็นพืชผักที่ปลูกไว้เพื่อบริโภคส่วนของหัว สามารถปลูกได้ตลอดปี นิยมใช้                  

เป็นเคร่ืองเทศในการประกอบอาหารและใช้เป็นยาสมนุไพรพืน้บ้านได้ หอมแดงมีรสชาติออกหวานและเผ็ด โดยมีองค์ประกอบ
หลายชนิด เช่น น า้ตาล กรดอะมิโน แร่ธาตุ วิตามิน A วิตามิน B วิตามิน C สารประกอบซัลเฟอร์ เอนไซม์ ฟลาโวนอยด์                  
และซาโปนิน (Fasihzadeh et al. , 2016; Sittisart et al. , 2017; Sun et al. , 2019)  ส่วนมันม่วง  ( Ipomoea batatas L.)                
เป็นมันเทศที่มีเนือ้สีม่วงและเป็นพืชที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน เนื่องจากมีสีสนัที่สวยงามน่ารับประทาน รสชาติอร่อย               
ราคาถูก รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายหลากหลายชนิด  โดยเฉพาะ       
อย่างยิ่ง แอนโทไซยานิน (anthocyanin) ในปริมาณที่สูงกว่ามันเทศชนิดอื่น (Charoenphun, 2018) ซึ่งแอนโทไซยานิน                    
เป็นสารสีม่วงท่ีมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ (Im et al., 2021) ซึ่งหอมแดงและมนัม่วงมกัประสบปัญหาด้านราคาผลผลิตตกต ่า                 
อยูบ่อ่ยครัง้เมื่อเกษตรกรน าผลผลติออกจ าหนา่ยพร้อมกนั การน าหอมแดงและมนัมว่งมาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ในรูปแบบหรือ
รสชาติใหม ่ๆ จะสามารถช่วยเพิ่มมลูคา่ให้กบัหอมแดงและมนัมว่ง ช่วยลดการสญูเสยีที่เกิดขึน้จากหอมแดงและมนัมว่งที่ไมไ่ด้
คณุภาพ รวมทัง้ช่วยเพิ่มทางเลอืกในการบริโภคผลติภณัฑ์ใหม ่ๆ ให้แก่ผู้บริโภคมากขึน้  

แยมเป็นผลติภณัฑ์ที่ท าจากผกั ผลไม้หรือสมนุไพร ที่ใช้เป็นอาหารอยา่งใดอยา่งหนึง่หรือมากกวา่ผสมกบัน า้ตาลหรือ
น า้ผึง้ อาจผสมน า้ผกัหรือน า้ผลไม้เข้มข้น สารท าให้คงตวั เช่น เพกทิน สารเพิ่มความเป็นกรด เช่น กรดซิทริก แตง่กลิน่หรือสใีน
อตัราสว่นที่เหมาะสม น าไปให้ความร้อนจนมีความข้นหนืดตามต้องการ โดยแยมมกัรับประทานคูก่บัขนมปังหรือราดบนขนม
หวานได้ ปัจจุบนัแยมเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้รับความนิยมในการบริโภคอย่างแพร่หลาย เนื่องจากรับประทานง่าย รสชาติหวาน 
หอม นอกจากนี ้แยมยงัเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีการพฒันาให้มีความหลากหลายในด้านของการเลือกใช้ผลผลิตทางการเกษตรตา่ง 
ๆ มาเป็นวตัถดุิบหลกั เช่น สตรอเบอร่ี สบัปะรด ส้ม องุ่น จ าปะดะ สาหร่าย หวัหอม หอมแดง และมนัม่วง เป็นต้น อย่างไรก็
ตาม การรับประทานแยมหอมแดงเพียงชนิดเดียวยงัไมค่อ่ยได้รับความนิยมมากนกั เนื่องจากแยมหอมแดงยงัมกีลิน่รสเผ็ดและ
ฉนุของหอมแดง นอกจากนีแ้ยมหอมแดงยงัมีสีที่ยงัไมน่า่ดงึดดูผู้บริโภคมากนกั  

ดงันัน้การพฒันาผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงจึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจ ดงันัน้ ผู้ วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะน ามนัม่วง
และหอมแดงมาเป็นวัตถุดิบส าคัญร่วมกันในการผลิตแยม โดยการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงซึ่งได้
ท าการศึกษาอตัราสว่นของหอมแดงและมนัมว่งที่เหมาะสมในการผลิตแยมมนัม่วงผสมหอมแดง ศึกษาปริมาณของเพกทินที่
เหมาะสมในการผลิตแยมมนัม่วงผสมหอมแดง รวมทัง้ศึกษาคณุลกัษณะทางเคมี กายภาพ และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดง 
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วิธีด าเนินการวิจัย  
1. การศึกษาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของหอมแดงต่อมนัม่วง 

ท าการศกึษาอตัราสว่นท่ีเหมาะสมของหอมแดงบดตอ่มนัมว่งบดในการผลติแยมมนัมว่งผสมหอมแดง ซึง่มนัมว่งและ
หอมแดงได้จากตลาดสด ในจังหวดักรุงเทพฯ น ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงทัง้ 5 สูตร โดยมี
อตัราสว่นของหอมแดงตอ่มนัมว่งที่ 0:100 (สตูรที่ 1) 25:75 (สตูรที่ 2) 50:50 (สตูรที่ 3) 75:25 (สตูรที่ 4) และ 100:0 (สตูรที่ 5) 
ดงั Table 1 และแสดงขัน้ตอนการผลติแยมมนัมว่งผสมหอมแดง ดงั Figure 1 

 
Table 1  Formulations of jam made with different purple sweet potato and shallots ratios  

Ingredients Formulations of purple sweet potato and shallots jam 
1 2 3 4 5 

g % g % g % g % g % 
Ground shallot 0 0 50 8.210 100 16.415 150 24.620 200 32.830 
Ground purple sweet 
potato 

200 32.830 150 24.620 100 16.415 50 8.210 0 0 

Water 200 32.830 200 32.830 200 32.830 200 32.830 200 32.830 
Sugar 188 30.870 188 30.870 188 30.870 188 30.870 188 30.870 
Lime juice 3 0.490 3 0.490 3 0.490 3 0.490 3 0.490 
Salt 0.1 0.020 0.1 0.020 0.1 0.020 0.1 0.020 0.1 0.020 
Pectin 18 2.960 18 2.960 18 2.960 18 2.960 18 2.960 
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Sample preparation 
           Shallots                                                                                Purple sweet potato 

       
Soak in saline solution (10 g/l) for 10 minutes                                                      Wash 
      
                                      Peel                                     Peel 
 
               Wash, slice and grind                                                                  Steam, slice and grind 
                                             
                               Ground shallots                                                                  Ground purple sweet potato 

Production process 
                                      Add water, ground shallots and ground purple sweet potato on hot pan and simmer 

 
                                                                              Slowly add pectin, sugar and salt 
 

Stir until dissolve 
 

Add lime juice 
 

Stir until 65 Brix 
 

Turn off the heat  
 

 Fill into glass bottles 
 

Close the lid and cool to room temperature 
 

Figure 1   Purple sweet potato and shallots jam prodution 

 
 
 
 



                           
                             วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 28 (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม  –  สิงหาคม  พ.ศ. 2566 
                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 28 (No.2)  May  –  August   2023                                       บทความวิจยั 
 
 

 

 1065 
 

 

จากนัน้น าผลิตภณัฑ์แยมทุกสตูรมาทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบรวม โดยวิธี 9-point  hedonic scale (1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด, 5 หมายถึง                   
ไมส่ามารถบอกได้วา่ชอบหรือไมช่อบ และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ) การทดสอบใช้ผู้ทดสอบที่ไมผ่า่นการฝึกฝน จ านวน 30 คน และ
น าเสนอตวัอย่างแยมโดยใช้เลขสุม่ 3 หลกัเป็นช่ือแทนตวัอย่าง ส าหรับล าดบัการน าเสนอได้ท าโดยการสุม่เพื่อให้แต่ละตวัอย่างได้
น าเสนอในต าแหน่งต่าง ๆ ในจ านวนครัง้ที่เท่า ๆ กนั ตวัอย่างแยม (5 กรัม) น าเสนอในถ้วยพลาสติกพร้อมรับประทานคู่กบัขนมปัง
ชนิดแผน่เนือ้ขาว ผู้ทดสอบต้องดื่มน า้คัน่ระหวา่งตวัอยา่ง จากนัน้ท าการเลอืกสตูรที่ได้รับการยอมรับสงูที่สดุมาใช้ในขัน้ตอนตอ่ไป 
2. การศึกษาปริมาณเพกทินทีเ่หมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง 

น าผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงที่ได้การยอมรับมากที่สุดจากข้อ 1 มาศึกษาปริมาณเพกทินที่เหมาะสม                
ในผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง โดยการเติมเพกทินในปริมาณร้อยละ 1, 2, 3 และ 4 โดยน า้หนกัของสว่นผสมทัง้หมด 
จากนัน้น าผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงที่ได้ไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัตามข้อ 1 จากนัน้คัดเลือกสูตร
ผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุดมาวิเคราะห์ค่าดังต่อไปนี  ้  

2.1 คา่ส ีด้วยระบบ L* a* และ b* ด้วยเคร่ือง HunterLab MiniScan@XE Plus  
      (Hunter Associates Laboratory Inc., USA) 
2.2 คา่กิจกรรมของน า้อิสระ (aw) ด้วยเคร่ือง Water activity meter  
      (Aqualab Series 3TE, Decagon devices Inc., Pullman, WA, USA) 
2.3 คา่ความความเป็นกรด-ดา่ง ด้วย pH meter (ATX224, Shimadzu, Tokyo, Japan) 
2.4 คา่ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ (°Brix) ด้วย Hand refractometer (PAL-2, Atago) 
2.5 คา่ร้อยละปริมาณความชืน้ ปริมาณไขมนั ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณเถ้าตามวิธีของ AOAC  
       (2000) รวมทัง้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยการค านวณจากสตูร ร้อยละคาร์โบไฮเดรต = 100 – ร้อยละของ (โปรตีน 
       + ไขมนั +เถ้า + ความชืน้) 
2.6 คา่พลงังานทัง้หมด โดยการค านวณจากสตูรพลงังาน (กิโลแคลอรี/100 กรัม) = (ร้อยละไขมนั × 9) +  
     (ร้อยละโปรตีน × 4) + (ร้อยละคาร์โบไฮเดรต × 4) 

3. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
การประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัแบบคะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-pointed hedonic scale) ได้วางแผนการ

ทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี ANOVA และ
เปรียบเทียบข้อมลูความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
การวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคมีและคุณภาพทางกายภาพ วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized 
design) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบข้อมูลความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
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ผลการวิจัย 
1. ผลของอตัราส่วนทีเ่หมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง 
 

Table 2  Sensory evaluation properties of jam made with different purple sweet potato and shallots ratios  

Liking scores 
Formulations of purple sweet potato and shallots jam 

1 2 3 4 5 
Appearance 6.17±2.13*b 7.32±1.28a 6.73±1.60ab 6.27±1.72b 5.03±2.30c 
Colour 6.27±1.72b 7.44±1.19a 6.70±1.90ab 6.73±1.80ab 5.13±2.08c 
Odour 5.87±2.11b 7.32±1.18a 6.43±1.90ab 6.03±1.97b 5.67±2.14b 
Taste 6.33±2.06b 7.57±1.39a 6.30±1.95b 6.33±1.83b 5.06±2.30c 
Texture 6.20±1.97a 6.59±1.50a 6.26±1.83a 6.70±1.73a 4.76±2.02b 
Overall acceptability 6.73±1.64b 7.73±1.19a 6.53±1.76b 6.33±1.63bc 5.57±2.08c 

*Data are expressed as mean ± SD. 
Different letters within the same row indicate significant difference (p<0.05). 
1, 2, 3, 4 and 5 formulations represent the different ratios of purple sweet potato and shallots at 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 and 100:0 
(w:w) respectively. 
 
 
  
 

 
 

Figure 2  The photographs of jam made with different purple sweet potato and shallots ratios  
 
 
 

1 2 3 4 5 
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จากการศึกษาอัตราส่วนของหอมแดงต่อมันม่วงที่ 0:100 (สูตรที่ 1) 25:75 (สูตรที่ 2) 50:50 (สูตรที่ 3) 75:25              
(สตูรที่ 4) และ 100:0 (สตูรที่ 5) (โดยน า้หนกั) ต่อการผลิตผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดง ได้ลกัษณะของผลิตภณัฑ์แยม
มนัม่วงผสมหอมแดงทัง้ 5 สตูร แสดงดงั Figure 2 และผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของผู้บริโภคด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบในด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน แสดงดงั                 
Table 2 พบว่า ผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงสูตรที่ 5 ที่มีอัตราส่วนของหอมแดงต่อมนัม่วงที่ 100:0 (โดยน า้หนกั)               
มีคะแนนความชอบทัง้ลกัษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และเนือ้สมัผัสต ่าที่สุด (p<0.05) ส่วนคะแนนความชอบรวมของ
ผลิตภณัฑ์แยมสตูรที่ 5 มีคะแนนความชอบรวมต ่ากว่าสตูรอื่น ๆ (p<0.05) ยกเว้นผลิตภณัฑ์แยมสตูรที่ 4 (p>0.05) ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงสตูรที่ 2 ที่มีอตัราสว่นของหอมแดงตอ่มนัม่วงที่ 25:75 (โดยน า้หนกั) มีคะแนนความชอบ
ในทกุด้านท่ีสงู โดยเฉพาะด้านรสชาติ และความชอบรวมที่มีคะแนนความชอบสงูที่สดุ (p<0.05) อยา่งไรก็ตาม ผลติภณัฑ์แยม
มนัม่วงผสมหอมแดงสตูรที่ 2 มีคะแนนด้านเนือ้สมัผสัอยู่ที่ 6.59 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย ดงันัน้ จึงได้คดัเลือกผลิตภณัฑ์
แยมมนัมว่งผสมหอมแดงสตูรที่ 2 ที่มีอตัราสว่นของหอมแดงตอ่มนัมว่งที่ 25:75 (โดยน า้หนกั) มาท าการศกึษาปริมาณเพกทิน
ที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง เพื่อปรับคุณลกัษณะด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วง
ผสมหอมแดงให้สงูขึน้ในขัน้ตอนตอ่ไป 
2. ผลของปริมาณเพกทินทีเ่หมาะสมต่อการผลิตผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง 
2.1 การยอมรับทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินแตกตา่งกนั 
  
Table 3   Sensory evaluation properties of purple sweet potato and shallots jam at different pectin content 

Liking scores 
Pectin content (%) 

1% 2% 3% 4% 
Appearance 5.93±1.20*b 7.13±0.97a 6.90±1.06a 5.00±0.98c 
Colour ns 7.37±1.30 7.27±0.91 7.23±0.72 7.13±1.04 
Odour ns 7.33±1.17 7.30±0.92 7.27±0.78 7.77±1.30 
Taste ns 7.07±1.11 7.10±1.06 7.07±1.14 7.23±1.30 
Texture 5.87±0.78c 7.33±1.06a 6.80±1.00b 5.67±1.06c 
Overall acceptability 5.97±0.72c 7.37±1.19a 6.63±0.93b 5.70±1.15bc 

*Data are expressed as mean ± SD. 
Different letters within the same row indicate significant difference (p<0.05). 
 ns = non significant (p>0.05)  
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จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า การพฒันาผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงที่มีอตัราสว่นของหอมแดง
ต่อมนัม่วงที่ผ่านการทดสอบทางประสาทสมัผสั ซึ่งได้รับคะแนนความชอบรวมมากที่สดุ คือ สตูรที่ 2 มีอตัราสว่นของหอมแดง
ต่อมนัม่วงที่ 25:75 (โดยน า้หนกั) มาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินที่แตกตา่งกนั (ร้อยละ 1, 
2, 3 และ 4 โดยน า้หนกั) เพื่อปรับปรุงเนือ้สมัผัสของผลิตภัณฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง (Table 3) พบว่า ผลิตภณัฑ์แยม               
มนัม่วงผสมหอมแดงที่เติมเพกทินปริมาณร้อยละ  1, 2, 3 และ 4 โดยน า้หนกั มีคะแนนความชอบในด้านสี กลิ่น และรสชาติ
แตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญั (p>0.05) ซึง่ผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่เติมเพกทินปริมาณร้อยละ 2 และร้อยละ 3 
โดยน า้หนกั มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฎแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญั (p>0.05) โดยมีคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฎสูงที่สุด รองมาคือ ผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงที่เติมเพกทินปริมาณร้อยละ 1 และร้อยละ 4                  
โดยน า้หนัก ตามล าดบั (p<0.05) เนื่องจากการเติมเพกทินในผลิตภัณฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงปริมาณร้อยละ 2 และ               
ร้อยละ 3 โดยน า้หนกั เป็นปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งท าให้ได้แยมมีลกัษณะปรากฎที่ผิวหน้ามนัวาว มีการกระจายตวัสม ่าเสมอ 
และมีเนือ้เนียนไม่เป็นก้อน สว่นคะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสัและความชอบรวมของผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง 
พบวา่ การเติมเพกทินปริมาณร้อยละ 2 โดยน า้หนกั ในผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงให้คะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสั
และความชอบรวมสงูที่สดุ (p<0.05) ดงันัน้ จากคะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะของผู้ทดสอบที่สงู โดยเฉพาะด้านเนือ้
สมัผสั (คะแนน 7.33) และความชอบรวม (คะแนน 7.37) ซึง่ให้คะแนนอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง จึงใช้ในการตดัสนิใจคดัเลอืก
ผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินร้อยละ 2 โดยน า้หนกั มาวิเคราะห์ลกัษณะทางเคมีและกายภาพตอ่ไป 

2.2 คณุลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงทีม่ีปริมาณเพกทินที่เหมาะสม 
 
Table 4  Chemical and physical properties of purple sweet potato and shallots jam at 2% pectin 

Properties Purple sweet potato and shallots jam  
at 2% pectin 

Water activity (aw) 0.81±0.01*  
Total soluble solid (°Brix) 67.67±0.58 
pH 3.66±0.20 
Colour  
- Lightness (L*) 22.77±0.06 
- Red/Green value (a*) 10.43±0.09 
- Yellow/Blue value (b*) 1.48±0.03 

* Data are expressed as mean ± SD. 
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คณุลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินร้อยละ 2 โดยน า้หนกั 
แสดงผลดงั Table 4 พบว่า ผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินร้อยละ 3 โดยน า้หนกั มีค่ากิจกรรมของ          
น า้อิสระ (aw) ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ (°Brix) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ที่ 0.81  67.67 และ 3.66 
ตามล าดบั โดยมีค่าสี L* เท่ากบั 22.77 ค่า a* เท่ากบั 10.43 และ ค่า b* เท่ากบั 1.48  ซึ่งผลิตภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดง
ที่เติมเพกทินปริมาณร้อยละ 2 โดยน า้หนกั มีสไีปทางชมพแูดงเข้ม ดงั Figure  3 

 

 
 

Figure 3  The photographs of purple sweet potato and shallots jam at 2% pectin 

 
2.3  คณุคา่ทางโภชนาการของผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินที่เหมาะสม 
 

Table 5  Nutritive value of purple sweet potato and shallots jam at 2% pectin 
Nutritive value Purple sweet potato and shallots jam  

at 2% pectin 
Moisture content (%) 14.60±0.52 
Protein content (%) 11.04±0.50 
Lipid content (%) 3.40±0.70 
Ash content (%) 0.62±0.17 
Carbohydrate content (%) 70.34±0.85 
Crude fiber content (%) 1.51±0.21 
Total calorie (kcal/100g) 356.12±1.28 
** Data are expressed as mean ± SD. 

 
จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงที่เติมเพกทินปริมาณร้อยละ 2                

โดยน า้หนัก (Table 5)  พบว่า ผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงมีปริมาณความชืน้ร้อยละ 14.60 ปริมาณโปรตีน            
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ร้อยละ 11.04 ปริมาณไขมันร้อยละ 3.40 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.62 ปริมาณเส้นใยหยาบร้อยละ 1.51 และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.34 ซึ่งผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงมีปริมาณพลงังานทัง้หมด 356.12 กิโลแคลอรี/100กรัม 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย   

จากการวิจยัได้น าผลผลิตทางการเกษตรทัง้มนัม่วงและหอมแดงมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดง
เพื่อเพิ่มมลูค่าให้แก่มนัม่วงและหอมแดงที่มีผลผลิตล้นตลาดหรือตกเกรดไม่ได้ขนาดตามที่ตลาดต้องการมาใช้ในการศึกษา 
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ พบว่า การใช้มันม่วงและหอมแดงในการผลิตแยมหอมแดงและมันม่วงที่อัตราส่วน 25:75                  
โดยน า้หนกั (สตูรที่ 2) มีคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฎ ส ีกลิน่ รสชาติ และความชอบรวม ที่สงู
ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.32-7.73 คะแนน) (Table 2) จึงเลือกเป็นอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิต
ผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดง ทัง้นี ้การใช้ปริมาณหอมแดงที่มากเกินไปในผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงท าให้
ผลิตภณัฑ์แยมที่ได้มีคะแนนด้านลกัษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และเนือ้สมัผสัที่ต ่า เนื่องจากหอมแดงมีกลิ่นรสเฉพาะตวั           
ทัง้มีความหวาน กลิ่นฉนุ และเผ็ดร้อน ซึ่งสง่ผลต่อกลิ่นและรสชาติของแยมที่ผู้บริโภคไม่ยอมรับ รวมทัง้มีสีไปทางน า้ตาลแดง
อาจท าให้มีผลต่อความชอบของผู้บริโภคลดลง อย่างไรก็ตาม คะแนนด้านเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์แยมหอมแดงและมนัมว่ง              
ที่อตัราส่วน 25:75 โดยน า้หนกั ยงัอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย ถึง ชอบปานกลาง จึงได้ท าการคดัเลือกหอมแดงและมนัม่วง                
ในอัตราส่วน 25:75 โดยน า้หนัก มาใช้ศึกษาปริมาณเพกทินที่เหมาะสมต่อการผลิตผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดง               
เพื่อท าการพัฒนาเนือ้สมัผัสของผลิตภัณฑ์แยมให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึน้ โดยเพกทินมีหน้าที่เป็นสารที่ท าให้
ผลิตภณัฑ์แยมคงตวัและเกิดเจลได้ ซึ่งโครงสร้างตาข่ายของเจลเพกทินสามารถอุ้มสารละลายไว้ในโครงสร้างและคงตวัอยูไ่ด้
ด้วยพนัธะไฮโดรเจนและพนัธะไฮโดรโฟบิก (Lichanporn et al., 2020) จากการศึกษาพบว่า การใช้ปริมาณเพกทินร้อยละ 2 
โดยน า้หนัก ท าให้ผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงมีคะแนนคุณลักษณะด้านเนือ้สัมผัสและความชอบรวมสูงที่สุด                
ดงั Table 3 นอกจากนีก้ารใช้เพกทินร้อยละ 1 มีคะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสัที่ 5.87 ซึ่งผู้ทดสอบแนะน าว่าเนือ้สมัผัส
ค่อนข้างเหลวเกินไป ในขณะที่แยมที่ใช้เพกทินร้อยละ 3 และ 4 นัน้ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผสัที่ 6.80 และ
5.77 ตามล าดบั ซึ่งมีคะแนนความชอบน้อยกวา่สตูรที่ใช้เพกทินร้อยละ 2 เนื่องจากมีเนือ้สมัผสัที่หนืดและแข็งเกินไปสง่ผลให้
คะแนนความชอบลดลง   

จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมมันม่วงผสมหอมแดงแสดงให้เห็นว่าการเติมปริมาณเพกทินร้อยละ 2 มีผลต่อ
คณุลกัษณะทางเคมีและกายภาพของผลิตภณัฑ์แยม โดยค่ากิจกรรมของน า้อิสระ (aw) สามารถบ่งชีถ้ึงโอกาสที่จุลินทรีย์จะ
เจริญเติบโตและระดบัการเกิดปฏิกิริยาชีวเคมีในผลติภณัฑ์อาหารได้ ซึง่คา่ aw ที่เหมาะสมของผลติภณัฑ์มีความส าคญัตอ่การ
ยืดอายุการเก็บรักษา (Sandulachi & Tatarov, 2012) โดยทั่วไปผลิตภัณฑ์แยมมักมีค่า aw ในช่วง 0.7-0.8 (Barbosa-
Cánovas et al., 2020) ซึ่งผลิตภัณฑ์แยมในการศึกษานีม้ีค่า aw ใกล้เคียงกับค่าดงักล่าว จากรายงานของ Razak et al., 
(2018) ได้อธิบายถึงปัจจยัส าคญัของสว่นผสมในผลิตภณัฑ์แยมที่มีผลตอ่คา่ aw โดยกลา่ววา่องค์ประกอบต่าง ๆ ในสว่นผสม
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ของแยมสามารถสร้างพนัธะระหว่างโมเลกุลด้วยกันเองและสร้างพนัธะกับโมเลกุลของน า้ได้ด้วยการสร้างพนัธะไฮโดรเจน 
นอกจากนีก้ารท่ีผลติภณัฑ์แยมมีสภาวะที่เป็นกรดจะสง่ผลให้ผลติภณัฑ์แยมมีคา่ aw ลดต ่าลงได้ด้วย ซึง่คา่ความเป็นกรด-ดา่ง 
(pH) ของผลิตภณัฑ์แยมมกัอยู่ในช่วงกรด เป็นผลจากการมีอยู่ของปริมาณกรดอินทรีย์ที่มีอยู่ในเนือ้วดัถดุิบที่น ามาใช้ในการ
ผลิตแยม (Basu et al., 2014) ส าหรับงานวิจัยของ Fattorusso et al., (2002) รายงานว่า หอมแดงมีสาร quercetin และ 
isorhamnetin และไกลโคไซด์ในปริมาณที่สูง (quercetin-4-glucoside, quercetin-diglucoside) มีผลต่อปริมาณกรด              
ในหอมแดง โดยค่า pH ที่เป็นกรดในผลิตภณัฑ์แยมอาจเกิดจากกระบวนการสลายตวัของปฏิกิริยาเคมีหรือชีวเคมีท าให้ได้
อนพุนัธ์ของกรดเกิดขึน้ได้ ซึ่งการมีคา่ pH ของผลิตภณัฑ์แยมที่ต ่าสามารถยบัยัง้การเจริญเติบโตของจลุินทรีย์และการท างาน
ของเอนไซม์ระหวา่งการเก็บรักษาได้ โดยทัว่ไป คา่ pH จะอยูใ่นช่วง 2.80-3.50 ซึง่ได้จากการแนะน าของ Codex Alimentarius 
Commission (CODEX, 1981) ทัง้นีผ้ลติภณัฑ์แยมในการศกึษานีม้ีคา่ pH (3.66±0.20) ทีใ่กล้เคียงกบัมาตรฐานดงักลา่ว สว่น
คา่ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้ (TSS) ของผลติภณัฑ์แยมอยูใ่นช่วง 67.67 ºBrix ซึง่ คา่ TSS จะเปลีย่นแปลงไปตามสดัสว่น
ของน า้ตาลที่เติมลงไปมากกวา่เนือ้ของวตัถดุิบและผงเพกทิน ในการศกึษาผลติภณัฑ์แยมฝร่ังของ Nissa et al., (2019) พบวา่
การเพิ่มปริมาณน า้ตาล ท าให้มีค่า TSS เพิ่มขึน้ และเพิ่มความเข้มข้นของเพกทินก็เช่นเดียวกัน (Phuong et al., 2016) 
นอกจากนีค้่า TSS ในผลิตภัณฑ์ที่สูงนีอ้าจเนื่องจากปริมาณน า้ตาลเพิ่มมวลให้กับผลิตภัณฑ์แยมมากขึน้ (Lagha-
benamrouche et al., 2018) อย่างไรก็ตามงานวิจยัของ Razak et al., (2018) รายงานวา่ค่า TSS มีค่าสงูสดุเมื่อเติมปริมาณ
ของเพกทินที่ร้อยละ 0.2 ซึ่งอยู่ในช่วงของมาตรฐาน TSS ที่ก าหนดโดย Codex Alimentarius Commission (60–65 ºBrix) 
(CODEX, 2009) จากผลของการศึกษานีย้งัสอดคล้องกบัค่า TSS ในงานวิจยัอื่นๆ เช่น แยมที่เตรียมจากแบล็กเบอร์ร่ีอินเดีย              
มีค่า TSS ในช่วง 64.33-66.67 ºBrix (Garg et al., 2019) และแยมจากส้มขม (Citrus aurantium L. cv Bigarade) ที่มีค่า 
TSS ในช่วง 59.67-65.33 ºBrix (Lagha-beamrouche et al., 2018 ) 

โดยทั่วไปผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น แยมจากผลไม้ มักมีปริมาณวิตามินซีต ่ากว่าผลไม้สด เนื่องจากการสมัผัสกับ              
ความร้อนท่ีเกิดขึน้ระหวา่งกระบวนการผลติ (Jawaheer et al., 2003) ส าหรับคณุคา่ทางโภชนาการของผลติภณัฑ์แยมมนัมว่ง
ผสมหอมแดงที่มีปริมาณเพกทินที่เหมาะสม พลงังานที่ได้จากผลิตภณัฑ์แยมนัน้มีค่าค่อนข้างสงู (356 kcal/100 g) ซึ่งท าให้
ผลติภณัฑ์แยมนีเ้ป็นแหลง่ของคาร์โบไฮเดรตซึง่มีคา่พลงังานทีส่งู โดยพลงังานท่ีได้สว่นใหญ่มาจากน า้ตาลที่เติมเข้าไป ส าหรับ
ปริมาณโปรตีน ผลติภณัฑ์แยมมนัมว่งผสมหอมแดงมีปริมาณโปรตีนท่ีสงูกวา่แยมผลไม้อื่นๆ เช่น จากงานวิจยัของ Eke-Ejiofor 
& Owuno (2013) ที่ศกึษาปริมาณโปรตีนในแยมขนนุ (0.19 กรัม/100 กรัม) และแยมสบัปะรด (0.46 กรัม/100 กรัม) โดยทัว่ไป
เมื่อพิจารณาตามฉลากโภชนาการของแยมมกัพบวา่มีสว่นผสมตา่งๆ เช่น เนือ้ผลไม้ น า้ตาล เพกทิน และกรดซิตริก ซึ่งไม่เป็น
สว่นผสมที่เป็นแหลง่โปรตีนสงู แต่การมีอยูข่องปริมาณโปรตีนในมนัมว่งและหอมแดงจึงเป็นผลให้ผลิตภณัฑ์แยมมนัมว่งผสม
หอมแดงมีปริมาณโปรตีนที่สงูกว่าแยมผลไม้อื่น ผลการวิเคราะห์ปริมาณไขมนัในแยมส่วนใหญ่มกัมีปริมาณไขมนัต ่ามาก              
โดยงานวิจยัที่พฒันาแยมแอปริคอต แยมสตรอว์เบอร์ร่ี แยมบลเูบอร์ร่ี และแยมองุ่นพบวา่มีปริมาณไขมนัใกล้เคียงกนั (ร้อยละ 
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0.01 - 0.03) (Eke-Ejiofor & Owuno, 2013) ดงันัน้ ผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงในการศึกษานีถื้อว่าเป็นผลิตภณัฑ์
ทางเลอืกใหมท่ี่มีคณุคา่ทางโภชนาการและเพิ่มมลูคา่ให้แก่ผลติผลทางการเกษตรได้ 
 
สรุปผลการวิจัย   

หอมแดงและมนัม่วงเป็นวตัถดุิบทางการเกษตรที่สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์แยมมนัม่วงผสมหอมแดงได้ 
โดยสตูรแยมมนัม่วงผสมหอมแดงที่เหมาะสมประกอบด้วยหอมแดงบด มนัม่วงบด น า้เปล่า น า้ตาล น า้มะนาว เกลือ และ  
เพกทิน เท่ากบั ร้อยละ 8.29, 24.87, 33.16, 31.17, 0.50, 0.01 และ 2.00 โดยน า้หนกั ตามล าดบั โดยแยมที่ได้มีสีชมพู-แดง 
และได้รับคะแนนความชอบในทกุคณุลกัษณะจากผู้บริโภคทีส่งูในเกณฑ์ชอบปานกลาง ถึง ชอบมาก (7.10-7.37 คะแนน) 
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