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บทคัดย่อ   
 
        งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาแยมตาลโตนดจากเนื้อตาลสุกและลอนตาล และการลดพลังงานในแยมตาลโตนด ซึ่งเป็น
การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับตาลโตนดและพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมให้มีความหลากหลายมากขึ้น  โดยพบว่าเนื้อตาลสุกมีปริมาณความชื้น 
โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 90.38, 2.27, 0.38, 0.31, 0.43 และ 6.23 ตามลำดับ และให้
พลังงานต่อ 100 กรัมเท่ากับ 39.14 กิโลแคลอรี  ในขณะที่ลอนตาลมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 93.25, 0.94, 0.00,  0.34, 0.10 และ 5.37 ตามลำดับ และให้พลังงานต่อ 100 กรัมเท่ากับ 25.64    
กิโลแคลอรี ศึกษาปริมาณอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกกับลอนตาลในแยมตาล 3 ระดับ คือ  25:75, 50:50 และ 75:25 พบว่าสัดส่วน
ของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลที่เหมาะสมคือร้อยละ 25:75 มีคะแนนเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสอยู่ในระดับชอบมาก จึงนำมา
ศึกษาการลดปริมาณน้ำตาลในแยมตาลพบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับการลดปริมาณน้ำตาลที่ระดับร้อยละ 25 มากที่สุด มีคุณภาพ
ทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสที่ใกล้เคียงกับแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล และมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ที่กำหนด ซึ่งแยม
ตาลโตนดลดน้ำตาลร้อยละ 25 สามารถลดพลังงานจากคาร์โบไฮเดรตลงได้ถึงร้อยละ 10.35 เมื่อเปรียบเทียบกับแยมตาลโตนดสูตรที่
ไม่ลดน้ำตาล 
 
คำสำคัญ: แยม, ตาลโตนด, เนื้อตาลสุก, ลอนตาล 
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ABSTRACT  
 

 This research aims to develop palmyra palm jam from ripe palmyra fruit pulp and palmyra palm tender 
fruit endosperm and to reduce the energy content of palmyra jam. This creates added value for palmyra palm and 
develops more variety of jam products. Moisture, protein, fat, ash, crude fiber and carbohydrate contents of ripe 
palmyra fruit pulp were found to be 90.38, 2.27, 0.38, 0.31, 0.43 and 6.23%, respectively and the total energy per 
100 g was 39.12 kcal while moisture, protein, fat, ash, crude fiber and carbohydrate contents of palmyra palm 
tender fruit endosperm were 93.25, 0.94, 0.00, 0.34, 0.10 and 5.37%, respectively and the total energy per 100 g 
was 25.64 kcal. The ratio of ripe palmyra fruit pulp and palmyra palm tender fruit endosperm was studied at 3 
levels, 25:75, 50:50, and 75:25. The result showed that the ratio of ripe palmyra fruit pulp and palmyra palm 
tender fruit endosperm at the level 25:75 was the most acceptability by panelists. Therefore, it was selected to 
study sugar reduction in jam. The result showed that the 25% sugar reduction in jam was the most acceptability 
by panelists.  The physical and chemical qualities were similar to the 0% sugar reduction in palmyra palm jam 
and the quality is within the criteria specified. When compared to palmyra palm jam with 0% sugar reduction, 
jam with 25% sugar reduction had up to 10.35% less energy from carbohydrates. 
 

Keywords: Jam, Palmyra palm, Ripe palmyra fruit pulp, Palmyra palm tender fruit endosperm   
 

บทนำ   
        ตาลโตนด (Palmyra Palm) เป็นพืชวงศ์เดียวกับมะพร้าว และปาล์ม ที่สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้ทั้งต้น ผล และ

ใบ คนไทยนิยมนำมาประกอบอาหาร สามารถใช้ประโยชน์ทางยาสมุนไพร และทำงานหัตถกรรมมาตั้งแต่สมัยโบราณ ใบตาลคน
โบราณจะใช้แทนกระดาษเขียนหนังสือ ใบที่แห้งใช้มุงหลังคา หรือใช้ทำเป็นพัดขนาดใหญ่  หัวผลตาลอ่อน หรือหัวตาล นิยมนำมา
ประกอบอาหาร ผลตาลจะเมล็ดอยู่ด้านในเรียกว่า ลูกตาล เอาไว้รับประทานสด ๆ หรือนำไปทำลูกตาลลอยแก้ว ผลตาลแก่ที่มีส่วน
เนื้อสีเหลืองสด จะนำมาคั้นแยกกากออก จะได้น้ำสีเหลือง มีกลิ่นหอม นำไปแต่งสีในอาหารหรือขนมต่าง ๆ ได้ เช่น ขนมตาล 
(อุทยานหลวงราชพฤกษ์, 2565) ซึ่งผลตาลสุกจะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงทั้งแคโรทีนอยด์ ซึ่งมีปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับผักและ
ผลไม้อื่น เป็นหนึ่งในสารต้านอนุมูลอิสระที่สำคัญ ที่ช่วยบำรุงสายตา ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคมะเร็ง และมีใยอาหารสูง (Jansz 
et al., 2002) 

แยมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ทำจากผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรชนิดเดียวหรือ 2 ชนิดขึ้นไปผสมกับสารให้ความหวาน อาจผสม
กรดซิตริก เพกทิน น้ำผักหรือน้ำผลไม้เข้มข้นด้วยก็ได้ แล้วทำให้มีความหนืดพอเหมาะ โดยลักษณะของแยมที่ดีจะต้องข้นหนืดหรือกึ่ง
แข็งกึ่งเหลวพอเหมาะสำหรับใช้ทา ไม่ตกผลึก กรณีมีเนื้อผัก ผลไม้ หรือสมุนไพรต้องมีการกระจายตัวอย่าสม่ำ เสมอ (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 342, 2547)  แยมจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้วิธีการถนอมอาหารโดยใช้น้ำตาลเป็นส่วนประกอบหลัก  ปริมาณน้ำตาลที่สูง
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ในผลิตภัณฑ์แยมเป็นส่วนที่ช่วยลดค่า aw  ลงทำให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ ส่งผลให้แยมมีอายุการเก็บรักษาที่นานข้ึน 
โดยน้ำตาลจะจับกับโมเลกุลของน้ำโดยพันธะไฮโดรเจนส่งผลให้ค่า aw ลดลง (อรพิณ, 2554) นอกจากนี้น้ำตาลยังช่วยให้เพคติน
สามารถเกิดเจลที่ได้ดีขึ้นอีกด้วยและเมื่ออยู่ในสภาวะที่เป็นกรดเจลของเพคตินก็จะมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้น  ด้วยเหตุนี้แยมจึงจัดเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานจากน้ำตาลที่สูงมาก ซึ่งหากบริโภคมากเกินไปจะก่อให้เกิดโรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด และโรค
อ้วนได้  ด้วยเหตุนี้การลดปริมาณน้ำตาลลงในแยมจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่ช่วยลดการบริโภคน้ำตาล แต่การลดน้ำตาลลงนั้นจะต้อง
คำนึงถึงคุณภาพของแยมด้วย หากแยมมีปริมาณน้ำตาลน้อยจนเกินไปส่งผลให้แยมมีความเหลวมากเนื่องจากเพคตินเกิดเจลได้ไมด่ี 
และค่า aw ในแยมมีค่าสูงขึ้นเชื้อจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ดีส่งผลให้แยมมีอายุการเก็บรักษาที่ลดลง 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงสนใจพัฒนาแยมตาลโตนด โดยใช้เนื้อตาลสุกและลอนตาลและลดปริมาณน้ำตาลลง เพื่อพัฒนาให้แยม
เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพท่ีมีพลังงานจากคาร์โบไฮเดรตลดลง เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมให้มีความหลากหลายมากขึ้นอีก ทั้งช่วย
สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ตาลโตนด และสร้างรายได้ให้แก่เกษตรกร 
 

วัตถุประสงค์ 
        1. เพื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาล 
        2. เพื่อศึกษาปริมาณของเนือ้ตาลสุกและลอนตาลต่อคณุภาพทางเคมี กายภาพ และประสาทสมัผัสของแยมตาลโตนด 
        3. เพื่อศึกษาปริมาณการลดน้ำตาลต่อคณุภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรบัทางประสาทสัมผสัของแยมตาลโตนด 
 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
        การพัฒนาแยมตาลโตนดมกีารศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาลซึ่งเป็นวัตถุดิบในการผลิตแยมตาลโตนด 
และศึกษาปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลที่ใส่ลงในแยมตาลโตนด นำมาศึกษาคณุภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสมัผสั 
เพื่อคัดเลือกสูตรของแยมตาลโตนดที่เหมาะสม จากนั้นนำแยมตาลโตนดที่ได้มาศึกษาปริมาณการลดนำ้ตาล และศึกษาคณุภาพทาง
กายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของแยมตาลโตนดที่ลดน้ำตาลเปรียบเทียบกับแยมตาลโตนดสูตรที่ไมล่ดน้ำตาล เพื่อ
คัดเลือกระดับทีเ่หมาะสมสำหรับการลดนำ้ตาลในแยมตาลโตนด 

 
วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 
        1. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาล 

นำลูกตาลโตนดสุกพันธุ์ตาลหม้อมาล้างให้สะอาด ลอกเปลือกสีดำออกจนหมด เอาดีตาลออกเพื่อไม่ให้เนื้อมีรสขม นำลูก
ตาลโตนดไปยีกับน้ำทีละน้อยเพื่อนำเนื้อตาลออกมา จากนั้นกรองด้วยตะแกรงตาถี่ขนาด 80 เมชเพื่อนำเส้นใยออก นำเนื้อตาลโตนด
ที่ได้ใส่ผ้าขาวบาง 2 ชั้น ห่อให้แน่นและใช้ของหนักทับไว้นาน 1 คืน เพื่อเอาน้ำออก นำเนื้อตาลโตนดที่ได้ไปนึ่งในน้ำเดือด โดยกวน
เนื้อตาลตลอดเวลา วัดอุณหภูมิในจุดกึ่งกลางของเนื้อตาลโตนดจนได้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส จากนั้นนึ่งต่ออีก 6 นาที ยกลงจาก
เตาพักไว้ (ดัดแปลงจากจินตนา และพรชนก, 2560) ส่วนลอนตาลนำมาล้างให้สะอาด ปอกเปลือกสีน้ำตาลออกจนหมด ผ่ากลาง
ออกเป็น 2 ส่วน จากนั้นหั่นเป็นช้ินขนาด 2*2 เซนติเมตร  
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นำเนื้อตาลสุกและลอนตาลไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า คาร์โบไฮเดรต และ        
ใยอาหาร โดยวิธีของ AOAC (2000) และนำปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมันท่ีได้มาคำนวณเพื่อหาปริมาณพลังงานท้ังหมด  
        2. การศึกษาปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับประสาทสัมผัสของแยม
ตาลโตนด 

ดัดแปลงสูตรแยมตาลโตนดจากแยมสับปะรด โดยนำลอนตาลมาปั่นให้ละเอียดปั่นด้วยเครื่องปั่นผสม (Blender; Otto BE-
128, Thailand) นาน 1 นาที และปิดพักเครื่อง 30 วินาที โดยทำท้ังหมด 5 รอบ ใส่เนื้อตาลสุกและลอนตาล หนักรวม 400 กรัม ใน
อัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ (เนื้อตาลสุก : ลอนตาล) ร้อยละ 25:75, 50:50 และ 75:25  ลงในกระทะทองเหลือง ตั้งไฟกลาง 
คนจนมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แบ่งน้ำตาลทราย 700 กรัมเป็นสองส่วนโดยส่วนท่ี 1 ผสมกับเพคติน 10 กรัม ค่อย ๆ โรยใส่เนื้อ
ตาลสุกและลอนตาลแล้วคนจนน้ำตาลละลาย แล้วเติมน้ำตาลทรายส่วนที่ 2 จนหมด คนต่อไปด้วยอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส จน
แยมเริ่มมีความหนืด เติมกรดซิตริกจากนั้นวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ที่ 68 ๐brix  จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี
กายภาพ ได้แก่ ค่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าสีแดง) และ b* (ค่าสีเหลือง) ด้วยเครื ่อง Hunter Lab (Hunter Associates 
Laboratory, Inc, USA) ค่าความข้นหนืด ด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer (DV2T, USA) ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ด้วยเครื่อง 
pH meter และค่า Water activity (aw) ด้วยเครื่อง Water activity meter และการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมิน
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point 
Hedonic Scale) ซึ่งเป็นนักศึกษา คณะเทคโนโลยี คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จำนวน 80 คน เพื่อ
คัดเลือกแยมตาลโตนดที่มีปริมาณเนื้อตาลและลอนตาลที่เหมาะสม สำหรับนำไปศึกษาปริมาณการลดน้ำตาลในแยมต่อไป 
        3. การศึกษาปริมาณการลดน้ำตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด 

นำแยมตาลโตนดที่มีปริมาณเนื้อตาลและลอนตาลที่เหมาะสมมาศึกษาปริมาณการลดน้ำตาล ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือลดน้ำตาลร้อยละ 0  25 และ 50 โดยนำลอนตาลมาปั่นให้ละเอียดปั่นด้วยเครื ่องปั่นผสม (Blender; Otto BE-128, 
Thailand) นาน 1 นาที และปิดพักเครื่อง 30 วินาที โดยทำทั้งหมด 3 รอบ ใส่เนื้อตาลสุกและลอนตาลลงในกระทะทองเหลืองตั้งไฟ
กลาง คนจนมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส แบ่งน้ำตาลทรายเป็นสองส่วนโดยส่วนที่ 1 ผสมกับเพคตินค่อย ๆ โรยใส่เนื้อตาลสุกและ
ลอนตาลแล้วคนจนน้ำตาลละลาย จากนั้นเติมน้ำตาลทรายส่วนที่ 2 จนหมด คนต่อไปด้วยอุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส จนแยมเริ่มมี
ความหนืด เติมกรดซิตริกและวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ที่ 68 ๐brix จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่า
สี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าสีแดง) และ b* (ค่าสีเหลือง) ด้วยเครื ่อง Hunter Lab ค่าความข้นหนืด ด้วยเครื ่อง Brookfield 
Viscometer (DV2T, USA) ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ด้วยเครื ่อง pH meter และค่า Water activity (aw) ด้วยเครื ่อง Water 
activity meter องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ คาร์โบไฮเดรต และพลังงานทั้งหมด 
ด้วยวิธี AOAC (2000) และการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ซึ่งเป็นนักศึกษา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จำนวน 80 คน 
        4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized 
Design) ในการประเมินคุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมี และ RCBD (Randomized Complete Block Design)  ใน
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การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยระหว่างตัวอย่าง โดยวิธ ีDuncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ผลการศึกษา 
        1. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาล 

วัตถุดิบจากตาลโตนดสำหรับนำมาใส่ในแยมตาลโตนดมี 2 ชนิด คือ เนื้อตาลสุกและลอนตาล นำวัตถุดิบทั้ง 2 ชนิดมา
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี คือ พลังงานท้ังหมด ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาลจากตัวอย่าง 100 กรัม 

วัตถุดิบ 
ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 

พลังงาน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
(Kcal) 

ความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยหยาบ เถ้า 

เนื้อตาลสุก 39.14±0.02 90.38±0.02 0.38±0.02 2.27±0.01 6.23±0.02 0.43±0.01 0.31±0.02 
ลอนตาล 25.64±0.03 93.25±0.05 0.00±0.00 0.94±0.00 5.37±0.02 0.10±0.01 0.34±0.02 

 
จากตารางที่ 1 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุก พบว่ามีพลังงาน 39.14 กิโลแคลอรี ความชื้นร้อยละ 90.38 

ไขมันร้อยละ 0.38 โปรตีนร้อยละ 2.27 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 6.23 เส้นใยหยาบร้อยละ 0.43 และเถ้าร้อยละ 0.31 ส่วนลอนตาลมี
พลังงาน 25.64 กิโลแคลอรี ความชื้นร้อยละ 93.25 ไขมันร้อยละ 0 โปรตีนร้อยละ 0.94 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 5.37 เส้นใยหยาบ  
ร้อยละ 0.10 และเถ้าร้อยละ 0.34 
        2. ผลการศึกษาปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
แยมตาลโตนด 

นำแยมตาลโตนดที่มีเนื้อตาลสุกและลอนตาลในอัตราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ (เนื้อตาลสุก : ลอนตาล) ร้อยละ25:75, 
50:50 และ 75:25 มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a*, b*) ค่าความหนืด ค่า pH และค่า aw 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางเคมี กายภาพของแยมตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุกต่อลอนตาลทั้ง 3 อัตราส่วน 

ตัวอย่าง 
ค่าสี ความหนืด  

(cps) 
pH aw L* a* b* 

25:75 15.25±0.00c 14.98±0.02c 23.80 ±0.04c 627,000±562.32a 3.82±0.03a 0.69 ±0.01b 
50:50 16.43±0.04b 16.16±0.01b 25.85±0.00b 612,000±359.02b 3.68±.02b 0.75±0.01a 
75:25 18.18±0.00a 19.97±0.01a 28.88±0.01a 417,000±745.95c 3.31±0.01c 0.75±0.00a 

หมายเหตุ: ตวัอักษรในแนวตั้งที่ต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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จากตารางที่ 2 เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของแยมตาลโตนดที่มีอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาล 3 ระดับ คือ 
ร้อยละ 25:75, 50:50 และ 75:25 ในด้านสีพบว่าค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ของแยมตาลโตนดอัตราส่วน 
75:25 สูงกว่าอัตราส่วน 25:75 และ 50:50 ส่วนในด้านความหนืดพบว่าแยมตาลโตนดที่อัตราส่วน 25:75 มีค่าความหนืดสูงกว่า
อัตราส่วน 50:50 และ75:25 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คุณภาพทางเคมี คือค่า pH และค่า aw ของแยมทั้ง 3 ตัวอย่างมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยแยมตาลโตนดที่อัตราส่วน 25:75 มีค่า pH สูงสุดแต่ค่า aw ต่ำสุด  
 
ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของของแยมตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุกต่อลอนตาลทั้ง 3 อัตราส่วน 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างทางประสาทสัมผัส 

25:75 50:50 75:25 

ลักษณะที่ปรากฎ ns 8.15+0.66 8.38+0.67 8.10+0.50 

ส ี 8.25+0.63a 8.40+0.60a 7.93+0.61b 

กลิ่น 8.00+0.60a 8.15+0.53a 7.53+0.80b 

รสชาติ 8.13+0.60a 8.15+0.58a 8.03+0.80b 

เนื้อสัมผัส  8.38+0.60a 8.28+0.75ab 8.03+0.80b 

ความชอบโดยรวม 8.33+0.57a 8.53+0.57a 7.88+0.64b 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติทีร่ะดับ 0.05  
            ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 3 พบว่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนดที่ใช้เนื ้อตาลสุกต่อลอนตาลทั้ง 3 อัตราส่วน มี
ค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยแยมตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุก
ต่อลอนตาลในอัตราส่วน 25:75 และ 50:50 มีค่าเฉลี่ยความชอบทุกด้านที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ และเมื่อพิจารณา
คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสร่วมกับคุณภาพทางกายภาพในด้านความหนืดของแยมตาลโตนดที่อัตราส่วน 25:75 และ 50:50 
พบว่าที่อัตราส่วน 25:75 ได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสที่สูงกว่า (p>0.05) และมีค่าความหนืดที่เหมาะสม เนื้อเนียนไม่เป็น
ก้อน สามารถป้ายบนขนมปังได้ แต่ไม่เหลวเกินไป ด้วยเหตุนี้จึงเลือกแยมตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุกต่อลอนตาลในอัตราสว่น 25:75 มา
ศึกษาการลดน้ำตาลต่อไป 
        3. ผลการศึกษาปริมาณการลดน้ำตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด 

นำแยมตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุกต่อลอนตาลในอัตราส่วน 25:75 มาลดระดับน้ำตาลลงร้อยละ 25 และ 50 จากนั้นนำมา
เปรียบเทียบกับแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) มาวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a*,b*) ค่าความ
หนืด ค่า pH และค่า aw 
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 ตารางที่ 4 คุณภาพทางเคมี กายภาพของแยมตาลโตนดลดน้ำตาลทั้ง 2 ระดับ และแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล 

ตัวอย่าง 
ค่าสี ความหนืด  

(cps) 
pH aw L* a* b* 

ร้อยละ 0 14.75±0.00c 22.97±0.01a 24.04±0.00a 610,500±892.06a 3.85±0.03a 0.70±0.00c 
ร้อยละ 25 16.35±0.00b 16.16±0.07b 21.95±0.04b 608,500±954.65b 3.50±0.00b 0.73±0.00b 
ร้อยละ 50 20.03±0.08a 11.10±0.03c 19.45±0.02c 601,000±523.14c 2.96±0.02c 0.75±0.01a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 

จากตารางที่ 4 พบว่าคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L*, a*, b*) และค่าความหนืดของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) มีค่าสี a*, b* และความ
หนืดมากท่ีสุด เท่ากับ 22.97, 24.04 และ 610,500 cps ตามลำดับ ค่า L* มีค่าน้อยท่ีสุด เท่ากับ 14.75 ส่วนแยมตาลโตนดลดน้ำตาล
ร้อยละ 50 มีค่า L* มากที่สุด เท่ากับ 20.03 ส่วนค่าสี  a*  b* และความหนืดมีค่าน้อยที่สุด เท่ากับ 11.10, 19.45 และ 601,000 
cps ตามลำดับ เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างมีค่า pH แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 โดยแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) มีค่า pH มากที่สุดเท่ากับ 3.85 ส่วนแยมตาลโตนดลดน้ำตาลร้อยละ 50 มีค่า 
pH น้อยที่สุดเท่ากับ 2.96 ในด้านค่า aw ของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
โดยแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0)  มีค่า aw น้อยที่สุดเท่ากับ 0.70 ส่วนแยมตาลโตนดลดน้ำตาลรอ้ยละ 50 มีค่า aw สูง
ที่สุดเท่ากับ 0.75 
 
ตารางที่ 5 องค์ประกอบทางเคมีของแยมตาลโตนดลดน้ำตาลทั้ง 2 ระดับ และแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาลจากตัวอย่าง 100 

กรัม 

ตัวอย่าง 
ปริมาณในหน่วยบริโภค 100 กรัม 

พลังงาน 
(Kcal) 

ความชื้น โปรตีนns ไขมันns คาร์โบไฮเดรต เส้นใยหยาบ เถ้า 

ร้อยละ 0 290.08±0.05a 27.13±0.01c 0.88±0.02 0.18±0.04 70.01 ±0.10a 1.25±0.01a 0.57±0.00c 
ร้อยละ 25 260.60±0.32b 34.37±0.03b 0.81±0.00 0.18±0.00 62.90±0.05b 1.06±0.01b 0.71±0.01b 
ร้อยละ 50 213.13±0.13c 46.15±0.05a 0.85±0.02 0.19±0.01 51.03±0.02c 0.99 ±0.01b 0.81±0.00a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
    ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 
 

เมื ่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแยมตาลโตนดทั ้ง 3 ตัวอย่าง พบว่าพลังงานทั ้งหมด ความชื ้น คาร์โบไฮเดรต            
เส้นใยหยาบ และเถ้ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนโปรตีนและไขมันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 แยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) มีค่าสูงที่สุดในด้านปริมาณพลังงานทั้งหมด 290.08 



วารสารคหเศรษฐศาสตร์ ปีท่ี 67 ฉบับที่ 1  (2567) 
JOURAL OF HOME ECONOMIC VoL .67  No.1 

ISSN 0857 – 1384 
_______________________________________________________________________________________________ 

 

85 
 

กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70.01 และเส้นใยหยาบร้อยละ 1.25 ในขณะที่ด้านความช้ืนร้อยละ 27.13 และเถ้าร้อยละ 0.57 มี
ค่าน้อยที่สุด ส่วนแยมตาลโตนดลดน้ำตาลร้อยละ 50 มีความชื้นร้อยละ 46.15 และเถ้าร้อยละ 0.81 มีค่ามากท่ีสุด ในขณะที่มีปริมาณ
พลังงานท้ังหมด 213.13 กิโลแคลอรี และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 51.03 มีค่าน้อยท่ีสุด (แสดงในตารางที่ 5) 
 
ตารางที่ 6 ค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผสัของแยมตาลโตนดลดน้ำตาลทั้ง 2 ระดับ และแยมตาลโตนดสูตรที่ไมล่ดน้ำตาล 

การยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 
ลักษณะปรากฏ 8.38+0.62a 8.40+0.54a 8.00+0.71b 
ส ี 7.88+0.88b 8.13+0.53a 7.58+0.81b 
กลิ่นns 8.30+0.69 8.38+0.62 8.20+0.51 
รสชาต ิ   8.03+0.73ab 8.26+0.64a 7.85+0.66b 
เนื้อสัมผัส  8.23+0.62a 8.05+0.84ab 7.78+0.62b 
ความชอบโดยรวม  8.00+0.78a 8.35+0.66a 8.10+0.78b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 

จากตารางที่ 6 ค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่าง พบว่ามีค่าเฉลี่ยการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิที่ระดับ 
0.05 ส่วนด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดบั 0.05 โดยแยมตาลโตนดลดน้ำตาลร้อยละ 25 มีค่าเฉลี่ยการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 8.40, 8.13, 8.38, 8.26, 
8.05 และ 8.35 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก  
 ด้วยเหตุนี้ระดับการลดน้ำตาลที่ร้อยละ 25 เป็นระดับท่ีเหมาะสมที่สุด เพราะส่งผลให้แยมตาลโตนดมีคุณภาพทางกายภาพ
และทางเคมีที่ใกล้เคียงกับแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) 
 

การอภิปรายผล 
        1. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกและลอนตาล 

เมื่อศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบสำหรับทำแยมตาลโตนด คือ เนื้อตาลสุกและลอนตาล พบวา่เนื้อตาลสุกให้
พลังงาน 39.14 กิโลแคลอรี มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยหยาบ และเถ้า ร้อยละ 90.38, 0.38, 2.27, 6.23, 0.43 
และ 0.31 ตามลำดับ ซึ่งใกล้เคยีงกับวิจิตรา และคณะ (2561) ที่พบว่าเนื้อตาลสุกมีปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
เส้นใยหยาบ และเถ้าร้อยละ 92.45, 0.49, 1.24, 2.53, 2.73 และ 0.55 ตามลำดับ (จินตนาและพรชนก, 2560) เนื้อตาลสุกท่ีผ่าน
กระบวนการนึ่งมีปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน เส้นใยหยาบ น้ำตาล สตาร์ช และเถ้าร้อยละ 90.0, 0.91, 1.58,  5.83, 0.04, 0.04
และ 0.60 ตามลำดับ ท้ังนี้องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสุกมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุของตาลโตนด ลักษณะของพื้นที่
เพาะปลูก และกระบวนการเตรยีมเนื้อตาลโตนดสุก ส่วนองค์ประกอบทางเคมีของลอนตาลพบว่า ลอนตาลให้พลังงาน 25.64 กิโล
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แคลอรี มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้นใยหยาบ และเถ้าร้อยละ 93.25, 0.00, 0.94, 5.37, 0.10 และ 0.34 ตามลำดับ 
ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับสำนักโภชนาการ (2561) ลอนตาลมีพลังงาน 45 กิโลแคลอรี ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เส้น
ใยหยาบ และเถ้าร้อยละ 88.50, 1.00, 0.50, 7.65, 1.90 และ 0.50 ตามลำดบั ซึ่งลอนตาลมีความชื้นมากที่สุด รองลงมาคือ
คาร์โบไฮเดรต    
  
        2. การศึกษาปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
แยมตาลโตนด 

2.1 ปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพของแยมตาลโตนด 
อัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพของแยมตาลโตนด โดยเมื่อเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นและ

ลอนตาลลดลงส่งผลทำให้แยมตาลโตนดมีค่าสี (L*, a* และ b*) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนความหนืดมีค่า
ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 จากการศึกษาของจินตนาและพรชนก (2560) พบว่าเนื้อตาลสุกไม่ผ่านความร้อนมีคา่สี 
L*, a* และ b* เท่ากับ 56.14, 26.52 และ75.71 ตามลำดับ และเนื้อตาลสุกท่ีผ่านกระบวนการนึ่งนาน 6 นาที มีค่าสี L*, a* และ b* 
เท่ากับ 54.22, 23.59 และ 72.39 ตามลำดับ ดังน้ันเนื้อตาลสุกเมื่อผ่านความร้อนจะส่งผลให้ค่าสี  (L*, a* และ b*) ลดลง แต่การทำ
แยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างนั้นมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาเท่ากันทั้งหมด ทำให้อุณหภูมิไม่ส่งผลต่อค่าสี (L*, a* และ b*) ของ
แยมตาลโตนด และเมื่อปริมาณของเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าสี (L*, a* และ b*) ของแยมตาลโตนดเพิ่มขึ้นด้วย ส่วนความหนืด
พบว่าเมื่อปริมาณเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นและลอนตาลลดลง ความหนืดจะลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เนื่องจากลอนตาล
มีลักษณะเป็นก้อนแข็ง เมื่อผ่านความร้อน ปริมาณน้ำในลอนตาลระเหยออก ทำให้ลอนตาลมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น ส่งผลต่อความ
หนืดของแยมตาลโตนดที่เพิ่มขึ้น (ธีรนุชและจันทร์จนา, 2557) นอกจากน้ีเนื้อตาลสุกมีความช้ืนสูง และมีใยอาหารหยาบมากกว่าลอน
ตาล โดยใยอาหารมีองค์ประกอบเป็นโพลีแซคคาไรด์ทีเ่ป็นโมเลกุลที่ชอบน้ำ (Hydrophilic) เพราะมีหมู่ไฮดรอกซิลอิสระเป็นจำนวน
มาก สามารถสร้างพันธะไฮโดรเจนกับน้ำได้ เส้นใยอาหารทั้งชนิดที่ละลายน้ำและไม่ละลายน้ำ จึงมีความสามารถในการอุ้มน้ำได้ดี 
(จรรยา, 2564) จึงทำให้เนื้อตาลสุกท่ีมีใยอาหารมากสามารถอุ้มน้ำได้ดีกว่าลอนตาล เมื่อแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างผ่านความร้อนที่
อุณหภูมิและเวลาเท่ากัน น้ำท่ีอยู่ในเนื้อตาลสุกจึงระเหยออกได้ช้ากว่าน้ำในลอนตาล ความหนืดของแยมตาลโตนดที่มีสัดส่วนเนื้อตาล
สุกสูงและลอนตาลน้อยจึงมีความหนืดที่น้อยที่สุด นอกจากน้ีอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลส่งผลต่อค่า pH ของแยมตาลโตนด 
โดยเมื่อปริมาณเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นและลอนตาลมีปริมาณลดลงค่า pH ของแยมตาลโตนดมีค่าลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 เนื่องจากเนื้อตาลสุกพันธุ์ตาลหม้อมีค่า pH อยู่ท่ี 4.17 (ภัทธิรา, 2554) ซึ่งมีความเป็นกรด (pH น้อยกว่า 7) ด้วยเหตุนี้การเพิ่ม
ปริมาณเนื้อตาลสุกและลดปริมาณลอนตาลลง จึงส่งผลให้ค่าความเป็นกรดของแยมเพิ่มขึ้นด้วย (ค่า pH ลดลง) นอกจากนี้ค่าความ
เป็นกรดยังส่งผลต่อความหนืดของแยม เนื่องจากกรดช่วยทำให้เจลจากเพคตินสามารถเซทตัวได้ แต่ถ้าปริมาณกรดที่สูงขึ้นมาก จะมี
ผลทำให้น้ำถูกบีบออกจากเจล เกิดของเหลวแยกจากเจล ดังนั้นเมื่อค่า pH ลดลง แยมจึงมีความหนืดที่ลดลง มีความเหลวเพิ่มขึ้น 
(ณวรา, ม.ป.ป.; สุนิตา, 2545) ส่วนค่า aw ของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณเนื้อตาลสุกเพิ่มขึ้นและลอนตาลมี
ปริมาณลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้เนื่องจากคุณสมบัติการอุ้มน้ำของใยอาหารทำให้เนื้อตาลสุกที่มีใยอาหาร
มากกว่าลอนตาลมีการอุ้มน้ำมากกว่า ด้วยเหตุนี้เมื่อปริมาณเนื้อตาลสุกมากขึ้นส่งผลให้แยมตาลโตนดมีความชื้นสูงขึ้นจึงส่งผลให้ค่า 
aw สูงขึ้นด้วย 
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2.2 ปริมาณของเนื้อตาลสุกและลอนตาลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด 
เมื่อนำแยมตาลโตนดที่มีอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลร้อยละ 25:75, 50:50 และ 75:25 ไปทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัส พบว่าค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านลักษณะปรากฏไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยแยม
ตาลโตนดที่ใช้เนื้อตาลสุกต่อลอนตาลในอัตราส่วน 50:50 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด แต่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ
เมื่อเทียบกับอัตราส่วนร้อยละ 25:75 ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ยความชอบอยู่ในช่วง 8 คือชอบมาก เนื่องจากปริมาณของเนื้อตาลโตนดสุกและ
ลอนตาลส่งผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของแยมตาลโตนด ซึ่งเมื่อปริมาณเนื้อตาลสุก
เพิ่มขึ้นและปริมาณลอนตาลลดลงทำให้แยมตาลโตนดมีสีเหลืองที่สว่างมากขึ้น มีกลิ่นของเนื้อตาลซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะตัวที่แรงมากขึ้น 
และมีรสชาติเปรี้ยวมากขึ้นเนื่องจากเนื้อตาลสุกมีค่า pH ต่ำ แยมตาลโตนดจึงมีเนื้อสัมผัสเหลวและไม่จับตัวกันเป็นก้อนเหมือนแยม
ทั่วไป อาจเป็นเพราะสมบัติการอุ้มน้ำของใยอาหารในเนื้อตาลสุกด้วย และเมื่อพิจารณาคุณภาพทางเคมี กายภาพ ร่วมกับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด พบว่าอัตราส่วนของเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลที่เหมาะสม คือ ร้อยละ 25:75 เนื่องจากเป็น
อัตราส่วนท่ีส่งผลให้แยมตาลโตนดมีค่าส ี(L* a* และ b*) และค่าความหนืดที่เหมาะสม สามารถทาได้บนขนมปัง แยมตาลโตนดที่ไดม้ี
ค่า pH เท่ากับ 3.82  ซึ่งเป็นค่า pH ที่เชื้อแบคทีเรียไม่สามารถเจริญเติบโตได้ โดยเชื้อแบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตได้ดีในช่วง pH 
ประมาณ 6.8 – 7.2 (นฤมล, 2562) และที่อัตราส่วนร้อยละ 25:75 มีค่า aw ต่ำสุดเท่ากับ 0.69 ทำให้แยมตาลโตนดจัดเป็นอาหารที่
อยู่ในกลุ่ม intermediate moisture food (IMF) คืออาหารที่มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.60 – 0.85 ซึ่งเป็นช่วงที่เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ (นิธิยา, 2563) ด้วยเหตุนี้จึงเลือกแยมตาลโตนดที่มีอัตราส่วนเนื้อตาลสุกต่อลอนตาลร้อยละ 25:75 มาศึกษาการลด
น้ำตาลต่อไป 
        3. การศึกษาปริมาณการลดน้ำตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด 

3.1 ปริมาณการลดน้ำตาลต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพของแยมตาลโตนด 
ปริมาณการลดน้ำตาลส่งผลต่อค่าสี (L* a* และ b*) และค่าความหนืดของแยมตาลโตนด เมื่อปริมาณน้ำตาลลดลงแยม

ตาลโตนดมีค่า L* เพิ่มขึ้น ส่วนค่า a*  b* และค่าความหนืดลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สอดคล้องกับสินีนาถและ
คณะ (2563) ศึกษาแยมมะขามเทศที่ใส่มอลติทอลมากขึ้นมีค่า L* เพิ ่มขึ ้น ส่วนค่า a* และ b* ลดลง เมื ่อเปรียบเทียบกับแยม     
มะขามเทศใส่น้ำตาล เนื่องจากน้ำตาลเมื่อผ่านความร้อนจะเกิดปฏิกิริยา Caramelization ขึ้น โดยน้ำตาลที่โดนความร้อนสูงจะแตก
ตัวเป็นโมเลกุลที่เล็กลง ทำให้เกิดพอลิเมอไรเซชันของสารประกอบคาร์บอน ส่งผลให้อาหารนั้นเกิดเป็นสีน้ำตาล (คาราเมล) มีความ
หนืด และความเหนียวเพิ่มขึ้น (เทวิกา, 2557) นอกจากน้ีปริมาณน้ำตาลยังส่งผลต่อความแข็งแรงของเจล โดยน้ำตาลจะจับกับเพคตนิ
ได้ดีขึ้นเมื่ออยู่ในสภาวะที่เป็นกรดทำให้เกิดโครงร่างตาข่ายที่แน่นขึ้นจึงทำให้เจลมีความแข็งแรงเพิ่มขึ้น (ณัฐณิชา และคณะ, 2565)  
ด้วยเหตุนี้แยมตาลโตนดที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) ที่มีปริมาณน้ำตาลมากที่สุดจึงมีสีน้ำตาลเข้มค่า L* จึงน้อยที่สุด และมีค่า a* b* 
และความหนืดสูงที่สุด การลดปริมาณน้ำตาลลงส่งผลให้แยมตาลโตนดมีค่า pH ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนค่า 
aw ของแยมตาลโตนดทั้ง 3 ตัวอย่างลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สอดคล้องกับสินีนาถและคณะ (2563) พบว่าปริมาณ
มอลติทอลไซรัปที่มากขึ้น จะส่งผลให้ค่า aw เพิ่มขึ้นด้วย โดยแยมมะขามเทศที่อัตราส่วนระหว่างน้ำตาลทรายต่อมอลติทอลไซรัปท่ี 
0.:100 และ 100:0 จึงมีค่า aw ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และสุภาพร (2554) พบว่าแยมมังคุดสูตรใช้มอล
ติทอลทดแทนน้ำตาลมีความช้ืนร้อยละ 40.70 ซึ่งสูงกว่าแยมมังคุดสูตรใช้น้ำตาลที่มีความช้ืนร้อยละ 32.07 เนื่องจากเมื่อเติมน้ำตาล
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ลงในน้ำ น้ำตาลจะจับกับโมเลกุลของน้ำโดยพันธะไฮโดรเจนส่งผลให้ค่า aw ลดลง (อรพิน, 2554) ด้วยเหตุนี้แยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลด
น้ำตาล (ร้อยละ 0) ซึ่งมีปริมาณน้ำตาลมากที่สุดจึงมีค่า aw น้อยที่สุด  

3.2 ปริมาณการลดน้ำตาลต่อองค์ประกอบทางเคมีของแยมตาลโตนด 
การลดปริมาณน้ำตาลลงส่งผลให้แยมตาลโตนดมีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต และเส้นใยหยาบลดลง ส่วนความชื้นและเถ้า

เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 สอดคล้องกับสุภาพร (2554) พบว่าแยมมังคุดสูตรใช้มอลติทอลมีใยอาหาร น้ำตาล
ทั้งหมด น้ำตาลรีดิวซ์ และพลังงานลดลง ส่วนความชื้นมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับแยมมังคุดสูตรใช้น้ำตาล ทั้งนี้เนื่องจากน้ำตาล
เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทหนึ่งที่ให้พลังงานงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม ด้วยเหตุนี้เมื่อปริมาณน้ำตาลในแยมลดลงพลังงานและ
คาร์โบไฮเดรตจึงลดลงด้วย  ส่วนความชื้นที่เพิ่มขึ้นมีความสอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของค่า aw (ดังแสดงในตารางที่ 4) เนื่องจาก
คุณสมบัติในการจับกับโมเลกุลน้ำของน้ำตาล การลดปริมาณน้ำตาลลงไมส่่งผลตอ่ปริมาณโปรตีนและไขมันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 เพราะน้ำตาลมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลัก การลดน้ำตาลจึงไม่ส่งผลต่อปริมาณโปรตีนและไขมันในแยม
ตาลโตนด 

3.3 ปริมาณการลดน้ำตาลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของแยมตาลโตนด 
       แยมตาลโตนดลดน้ำตาลลงร้อยละ 25 มีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกับแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งมีคะแนน
ความชอบในระดับชอบมาก ส่วนสีมีคะแนนความชอบที่แตกต่างจากแยมตาลโตนดสูตรที่ไม่ลดน้ำตาล (ร้อยละ 0) ซึ่งมีคะแนน
ความชอบในระดับชอบมาก เนื่องจากเมื่อลดปริมาณน้ำตาลลงมากขึ้นแยมตาลโตนดมีสีเหลืองที่สว่าง มีกลิ่นรสของเนื้อตาลโตนดที่
ชัดเจนมากขึ้น มีความเปรี้ยวจากเนื้อตาลโตนดมากขึ้น และแยมมีความเหลวจนไม่เกาะตัวกันเป็นก้อน ด้วยเหตุนี้ระดับการลดน้ำตาล
ในแยมตาลโตนดที่เหมาะสมที่สุด คือ ร้อยละ 25  
 

สรุปผลการทดลอง 
        แยมตาลโตนดที่มีสัดส่วนของเนื้อตาลสุกร้อยละ 25 ต่อลอนตาลร้อยละ 75 และลดน้ำตาลลงร้อยละ 25  เป็นผลิตภัณฑ์ที่
เหมาะสมที่สุด เนื่องจากแยมตาลโตนดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เรื่อง “แยม” (มผช. 342/2547) และมาตรฐานของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 213 พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่กำหนดคือ แยม
ทำจากเนื้อตาลสุกและลอนตาลซึ่งเป็นวัตถุดิบจากตาลโตนด จึงมีสีเหลือง มีกลิ่นและรสชาติของเนื้อตาลโตนดที่เหมาะสม ไม่เปรี้ยว
จนเกินไป มีความข้นหนืดที่พอเหมาะเมื่อทาบนขนมปังมีการกระจายตัวอย่างสม่ำเสมอ มีค่า pH อยู่ท่ี 3.5 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำได้อยู่ท่ี 68 ๐brix และค่า aw อยู่ในช่วงที่เช้ือจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ ซึ่งแยมตาลโตนดที่พัฒนาขึ้นนี้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาแยมตาลโตนดให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพมากข้ึนได้ เช่น การใช้สารให้ความหวานทดแทนน้ำตาลเพื่อลดปริมาณน้ำตาล ซึ่งจะ
ส่งผลให้ปริมาณพลังงานลดลงด้วยเช่นกัน การใช้สารเพิ่มความข้นหนืดเพื่อปรับความหนืดของแยมให้ใกล้เคียงกับแยมทางการค้า 
และการศึกษาวิธีการลดค่า aw ของแยมเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น 
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