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บทคัดย่อ 

วตัถปุระสงคข์องงานวิจยันีเ้พื่อศกึษาผลของชนิดและปรมิาณน า้ตาลซูโครสในการผลิตแยมลกูหม่อน 5 สตูร ต่อ
กิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ และคะแนนความชอบโดยการประเมินทางประสาทสมัผสั โดยแยมลกูหม่อนทัง้ 5 สตูร ไดแ้ก่  
สตูรไม่เติมน า้ตาล (สตูรที่ 1) สตูรท่ีเติมน า้ตาลทรายขาว 510 กรมั (43.81%) (สตูรที่ 2) สตูรที่เตมิน า้ตาลทรายแดง 510 กรมั 
(43.81%) (สตูรที่ 3) สตูรที่เติมน า้ตาลทรายขาว 255 กรมั (28.17%) (สตูรที่ 4) และสตูรที่เตมิน า้ตาลทรายแดง 255 กรมั 
(28.17%) (สตูรที่ 5) ผลการทดลองพบวา่ ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดมคี่ามากที่สดุในแยมลกูหม่อนสตูรที่ 4 และ 
สตูรที่ 5 อย่างมีนยัส าคญั (P<0.05) โดยสตูรที่ 5 มีค่ากิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระมากที่สดุ การประเมินทางประสาทสมัผสั 
โดยใชแ้บบทดสอบความชอบ 7 ระดบั พบว่าผูท้ดสอบใหค้ะแนนการยอมรบัแยมลกูหม่อนสตูรที่ 4 และ 5 มากที่สดุ ดงันัน้ 
การเลือกใชน้ า้ตาลทรายแดง 255 กรมั (ลดน า้ตาล 50%) เป็นสตูรเหมาะสมในการผลิตแยมลกูหม่อนเพื่อเป็นขอ้มลูส าหรบั 
การพฒันาการผลิตแยมลกูหม่อนในเชงิพาณิชยต์อ่ไป 

ค าส าคัญ: แยมลกูหม่อน ลดปรมิาณน า้ตาล สารตา้นอนมุลูอิสระ สารประกอบฟีนอลิก  
 

Abstract 

The objective of this research was to study the effects of sugar content of mulberry jam products on 
antioxidant activity and liking scores by sensory evaluation. The 5 mulberry jams variants were jam with no sugar 
(formula 1), jam with 510 g (43.81%) of refined sugar (formula 2), jam with 510 g (43.81%) of brown sugar  
(formula 3), jam with 255 g (28.17%) of refined sugar (formula 4), and jam with 255 g (28.17%) of brown sugar 
(formula no. 5), respectively. The results indicated that the highest total phenolic compounds occurred in  
the mulberry jams of formulas no. 4 and 5 (P<0.05), whereas the antioxidant activity values were highest in formula 
no. 5. Sensory evaluation using the 7-hedonic scale method indicated that the panelists offered the highest 
acceptance scores for mulberry jam formulas no. 4 and no. 5. In conclusion, the research showed that for the 
product quantity tested, 255 g of brown sugar, which represented a 50% reduction in sugar content, proved to be 
the optimum amount of sugar to use, and the amount should be taken as a guideline for further development of 
commercial mulberry jam. 

Keywords: mulberry jam, reduces sugar content, antioxidants, phenolic compounds  
 

ค าน า 
ในปัจจบุนักระแสการดแูลสขุภาพเพิ่มสงูขึน้เรื่อย ๆ เนื่องมาจากการเป็นโรคไม่ติดต่อเรือ้รงั (Non-communicable 

Diseases, NCDs) ซึ่งมีสาเหตหุลกัจากการบรโิภคและการใชช้ีวิตไม่สมดลุ ท าใหเ้กิดอนมุลูอิสระในร่างกายเพิ่มขึน้ โดยมีการศกึษา
พบว่าผลไมต้ระกลูเบอรีที่ปลกูไดใ้นประเทศไทยมีปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมดและยงัเป็นแหล่งสารส าคญัทางชวีภาพหลายชนิดที่มี
คณุสมบตัิตา้นอนมุลูอิสระในการยบัยัง้เซลลม์ะเรง็ ตา้นการอกัเสบ เสรมิภมูิตา้นทานของรา่งกาย และสามารถป้องกนัเซลล์
จากการท าลายของอนมุลูอิสระ (เนตรนภา อุ่นทิ และฉตัรภา หตัถโกศล, 2562) ลกูหม่อน (mulberry) เป็นผลไมท้ี่ปลกูงา่ย
เจรญิเติบโตในเขตอบอุ่นถงึเขตรอ้น และถือเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส  าคญัของประเทศไทย ลกูหม่อนมีชื่อวิทยาศาสตรค์ือ Morus 
alba L. มีสารตา้นอนมุลูอิสระสงู ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compound) (Duthie et al., 2000) เคอรซ์ตีิน 
(quercetin) เป็นสารประกอบกลุ่มฟลาโวนอยด ์ มีคณุสมบตัิลดระดบัน า้ตาลในเลือด ลดระดบัไขมนั ลดความดนัโลหิตสงู  
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และลดความเส่ียงในการเกิดโรคหวัใจ ป้องกนัการเกิดล่ิมเลือดในหลอดเลือด และแอนโทรไซยานิน (anthocynin) นอกจากนี ้
ยงัพบวา่ลกูหม่อนที่มีระยะผลสกุเพิ่มขึน้ปรมิาณสารออกฤทธ์ิต่าง ๆ จะเพ่ิมขึน้ (Lazee et al., 2004; Claudin et al., 2005; 
Yang et al., 2010; Radojkovic et al., 2012) อกีทัง้ยงัมีสรรพคณุทางเภสชัวิทยาหลายชนิด มฤีทธ์ิเป็นยาระบายอ่อน ๆ แกธ้าตุ
ไม่ปกติ ดบัรอ้น ท าใหชุ้่มคอ และบ ารุงไต ดว้ยเหตนุีล้กูหม่อนจงึถกูน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑห์ลากหลาย เช่น น า้ลกูหม่อน 
ไวน ์ แยม เยลล่ี หรือลกูอม (ลือชยั บตุศปุ, 2555) ผลิตภณัฑแ์ยมเป็นการถนอมรกัษาและยดือายผุลไมต้า่ง ๆ โดยอาศยั
กระบวนการแปรรูปดว้ยความรอ้น คุณภาพของแยมจะขึน้อยู่กับองคป์ระกอบที่สมดุลกัน 3 อย่าง คือ ปริมาณน า้ตาล  
ปรมิาณกรด และปรมิาณเพกทินที่จะท าใหเ้กดิเจลที่แขง็แรง ซึ่งน า้ตาลและกรดจะมีผลต่อความแข็งแรงของโครงสรา้งของแยม 
(มนญัญา ค าวชิระพิทกัษ์ และคณะ, 2559) การผลิตแยมโดยทั่วไปมกัมีส่วนผสมของน า้ตาลสงู โดยตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ฉบบัท่ี 213 พ.ศ. 2543 มีขอ้ก าหนดวา่แยมผลไมต้อ้งมีปรมิาณน า้ตาลอยู่ในช่วง 58-61% เพื่อเป็นการถนอมอาหาร
และการยืดอายผุลิตภณัฑ ์และก าหนดปรมิาณของแขง็ที่ละลายน า้ได ้(total soluble solids) ตอ้งไม่นอ้ยกว่า 65% โดยน า้หนกั
ทัง้หมด (กระทรวงสาธารณสขุ, 2543) การศกึษาอิทธิพลของกระบวนการผลิตเนื่องจากการใชค้วามรอ้นและระหว่างการเก็บ
รกัษาต่อคณุภาพโดยรวมของผลิตภณัฑแ์ยมผลไม ้โดยพจิารณาจากคณุภาพ เช่น สี ความเป็นกรด ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ 
เนือ้สมัผสั ปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมด กิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ และปรมิาณแอนโทไซยานิน เป็นตน้ (Rababah et al., 2011) 
ในปัจจบุนัผลิตภณัฑแ์ยม มีอตัราการบรโิภคที่เพิม่สงูขึน้ทกุ ๆ ปี เพราะเป็นอาหารท่ีสะดวกต่อการบรโิภค และมีสารส าคญั 
ที่ส่งผลเชิงสขุภาพ (วชัราวธุ ศรีสธุรรม, 2553) อยา่งไรกต็ามกระบวนการผลิตโดยใชค้วามรอ้นมกัจะส่งผลท าใหส้ารออกฤทธ์ิตา่ง ๆ  
ถกูท าลาย เช่น โครงสรา้งของสารประกอบฟีนอลิกเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือสีน า้ตาล (Patras et al., 2011) Igual et al. (2013) 
ผลิตแยมองุ่นและบลเูบอรรี์ พบว่ามีปรมิาณสารพอลิฟีนอล ฟลาโวนอยด ์ และคณุสมบตัิการตา้นอนมุลูอิสระ ผลิตภณัฑ ์
แยมแครร์อตและแยมสม้ พบว่ามีการเพิ่มปรมิาณสารพอลิฟีนอลภายหลงัแปรรูปแยม (Howard et al., 2010) มีความเป็นไปได้
ในการลดปรมิาณน า้ตาลในผลิตภณัฑแ์ยม เนื่องจากผูบ้รโิภคใหค้วามสนใจในเรื่องสขุภาพมากขึน้ Kamiloglu et al. (2005)  
มีการลดปริมาณน า้ตาลในผลิตภัณฑแ์ยมมะละกอ และไดร้บัการยอมรบัผลิตภัณฑจ์ากผูท้ดสอบชิม (Teangpook and 
Paosantong, 2013) ปัจจบุนัจะเห็นว่าการผลิตแยมลกูหม่อนมีการแปรรูปและวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดไม่มากนกั ดงันัน้งานวิจยันี ้
จึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาชนิดและปริมาณน า้ตาลในแยมลกูหม่อนต่อคุณสมบตัิการเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระบางประการ
เพ่ือแสดงการคงปรมิาณการมีฤทธ์ิการตา้นอนมุลูอิสระภายหลงัผ่านกระบวนการแปรรูปดว้ยความรอ้นของแยมลกูหม่อน และ
การยอมรบัของผูบ้รโิภคเพื่อใชเ้ป็นแนวทางส าหรบัการลดปรมิาณน า้ตาลผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อน 

 
วิธีการศึกษา 

วัตถุดบิลูกหม่อน 
ลกูหม่อน (Morus alba L.) พนัธุเ์ชียงใหม่ ความสกุเตม็ที่มีสีมว่งแดงออกด าทัง้ลกู เก็บเก่ียวจากแหล่งปลกูในจงัหวดั

เชียงราย น ามาลา้งท าความสะอาด วิเคราะหค์ณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพตา่ง ๆ ไดแ้ก่ ปรมิาณความชืน้ ปรมิาณโปรตีน 
ปรมิาณไขมนั ปรมิาณเยื่อใย ปรมิาณคารโ์บไฮเดรต (AOAC, 2005) วดัค่าสีความสวา่ง (L*) ความเป็นสีเขียว (-a*) ความเป็น 
สีเหลือง (b*) และคา่ความสดใสของสี (chroma*) (Hunter Lab, Color Quest XE, USA) จากนัน้เก็บรวบรวมแช่เยือกแขง็ 
ที่อณุหภมูิ -20 องศาเซลเซียส จนกว่าจะมกีารผลิต 
การผลิตแยมลูกหม่อน 

น าลกูหม่อนแชเ่ยือกแข็งมาท าใหล้ะลายที่อณุหภมูิ 8 องศาเซลเซียส จากนัน้ชั่งตวงตามสตูรตา่ง ๆ ดงั Table 1  
และน าไปผลิตเป็นแยมลกูหมอ่นดงัขัน้ตอนดงั Figure 1 แยมลกูหม่อนบรรจใุนขวดแกว้ปิดสนิทปรมิาณ 220 กรมัต่อขวด  
เก็บอณุหภมูิตูเ้ย็น (<10oC) จากนัน้น าแยมสตูรต่าง ๆ ไปวเิคราะห ์ ไดแ้ก่ ปรมิาณความชืน้ ปรมิาณโปรตีน ปรมิาณไขมนั 
ปรมิาณเยื่อใย ปรมิาณคารโ์บไฮเดรต (AOAC, 2005) วดัคา่สีความสวา่ง ความเป็นสีเขยีว ความเป็นสีเหลือง (L* a* b*) และ 
ค่าความสดใสของสี (chroma*) ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด คณุสมบตัคิวามเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ และการประเมิน
การยอมรบัผลิตภณัฑ ์
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Table 1 Mulberry fruits jam formulations. 

Formula Type 
Contents (g) 

Mulberry fruits 
(% w/w) 

Sugar 
(% w/w) 

Water 
(% w/w) 

Pectin 
(% w/w) 

No. 1 Non 400g (61.16) 0 (0%) 250g (38.22) 4g (0.62) 
No. 2 Refined sugar 400g (34.36) 510g (43.81) 250g (21.47) 4g (0.36) 
No. 3 Brown sugar 400g (34.36) 510g (43.81) 250g (21.47) 4g (0.36) 
No. 4 Refined sugar 400g (44.20) 255g (28.71) 250g (27.62) 4g (0.01) 
No. 5 Brown sugar 400g (44.20) 255g (28.71) 250g (27.62) 4g (0.01) 

 
การสกดัตวัอย่างเพือ่วเิคราะห ์

การสกดัตวัอยา่งก่อนน าไปวิเคราะหป์รมิาณฟีนอลิกทัง้หมดและคณุสมบตัิการเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระดดัแปลงวิธีของ 
Aydin and Gocmen (2015) โดยชั่งตวัอย่าง 2-5 กรมั เติม 60% (v/v) เมทานอล (RCL Lab Scan, Thailand) ปรมิาตร  
20 มิลลิลิตร ป่ันผสมใหเ้ป็นเนือ้เดียวกนัโดยใชเ้ครื่อง Homogenizer (Ystral, Laboratory Series X10, Germany) 2 นาที น าไป
ใหค้วามรอ้นใส่ใน water bath (Memmert, WNB 14, Germany) ที่ 90oC เป็นเวลา 2 ชั่วโมง กรองดว้ยกระดาษกรอง Whatman 
No.1 ปรบัปรมิาตรใหไ้ด ้25 มิลลิลิตร ดว้ยเมทานอล เก็บในขวดสชีาที่อณุหภมูิ -18oC 
การวิเคราะหป์ริมาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด 

ดดัแปลงวิธีของ Aydin and Gocmen (2015) โดยใชว้ิธี Folin-ciocalteu โดยเจือจางตวัอยา่งที่สกดั 10 เท่าดว้ย 60% 
(v/v) เมทานอล เตรียมตวัอยา่งที่เจือจางแลว้ 0.5 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง เตมิสารละลาย Folin-ciocalteu เจือจางใน
อตัราส่วน 1:10 (v/v) ดว้ยน า้กลั่น 2.5 มิลลิลิตร จบัเวลา 8 นาท ี เติมสารละลายโซเดยีมคารบ์อเนตความเขม้ขน้ 7.5% (w/v)  
2 มิลลิลิตร เก็บไวใ้นท่ีมืด จบัเวลา 2 ชั่วโมง น าไปวดัคา่ดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 นาโนเมตร เทียบกบักราฟมาตรฐาน 
gallic acid รายงานผลในหน่วย mg GAE/100g โดยน า้หนกัแหง้ (d.b.) 
การวิเคราะหค์วามเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 

ปิเปตตวัอย่างที่สกดั 0.077 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 3 มิลลิลิตร  
บ่มในท่ีมืดที่อณุหภมูิหอ้ง 15 นาที น าไปวดัคา่ดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยใชน้ า้กลั่น 0.077 มิลลิลิตร  
ผสมกบั DPPH 3 มิลลิลิตร เป็น blank จากนัน้ค านวณและรายงานผลเป็นกิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ (% inhibition) (Aydin 
and Gocmen, 2015) 
การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑแ์ยมลูกหม่อน 

โดยการประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั ใชผู้ท้ดสอบชิม (untrained panel) ทัง้หมด 30 คน ทัง้เพศหญิง และ
เพศชาย อายรุะหวา่ง 20-50 ปี มาท าการทดสอบชิม ใช ้7 scale ไดแ้ก่ 7 = ชอบมาก 6 = ชอบปานกลาง 5 = ชอบเล็กนอ้ย  
4 = เฉย ๆ 3 = ไมช่อบเล็กนอ้ย 2 = ไม่ชอบปานกลาง และ 1 = ไม่ชอบมาก โดยใหพ้จิารณาลกัษณะดา้นสี กลิ่น ลกัษณะ 
การปาด และการชิมรส โดยเสิรฟ์เฉพาะแยมปรมิาณ 30 กรมั เพื่อประเมินความชอบในดา้นสี กลิ่น ลกัษณะการปาด และรสชาติ
ของแยมลกูหม่อน 
การวิเคราะหท์างสถติ ิ

การคดัเลือกสตูรที่เหมาะสมของผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อนที่มีปริมาณน า้ตาลแตกต่างกัน  โดยพิจารณาจากผลของ
คณุสมบตัิการเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ วเิคราะหเ์คมแีละกายภาพของลกูหมอ่น โดยการวางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบรูณ ์
(Completely Randomized Design, CRD) การประเมินการยอมรบัผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อนโดยการวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มบล็อกสมบรูณ ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD หรือ RBD) ขอ้มลูที่ไดจ้ากการทดลองเป็นค่าเฉล่ีย ±  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ  า้ ขอ้มลูวเิคราะหค์วามแปรปรวน (ANOVA) ที่ระดบันยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
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Figure 1 Processing flow diagram of mulberry jam. 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์

ลูกหม่อนสดพนัธุเ์ชียงใหม่เก็บเก่ียวในระยะสกุเต็มที่ลกัษณะผลสีม่วงแดงออกด าจากแหล่งปลกูเดียวกันในพืน้ที่
จงัหวดัเชียงราย เมื่อน ามาวิเคราะหเ์พื่อตรวจสอบคณุภาพตา่ง ๆ และสารส าคญัที่แสดงความสามารถเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระ 
พบว่าลกูหม่อนผลสดมีปรมิาณโปรตีนรอ้ยละ 5.58 ไขมนัรอ้ยละ 0.83 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 15.49 ความชืน้รอ้ยละ 63.47  
เถา้รอ้ยละ 6.57 และเสน้ใยหยาบรอ้ยละ 8.27 (Table 2) ภายหลงัจากการน าลูกหม่อนไปผลิตแยมลกูหม่อนจะเห็นว่า
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ผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อน (สตูรที่ 5) ยงัคงปรมิาณโปรตีนรอ้ยละ 0.97 ไขมนัรอ้ยละ 0.08 คารโ์บไฮเดรตรอ้ยละ 9.45 ความชืน้
รอ้ยละ 81.93 เถา้รอ้ยละ 6.02 และเสน้ใยหยาบรอ้ยละ 1.54 โดยที่ปรมิาณขององคป์ระกอบทางอาหารเหล่านีม้ีปรมิาณลดลง
เป็นผลสืบเนื่องจากกระบวนการผลิตเป็นการใชค้วามรอ้นและมีการเตมิน า้ น า้ตาล และเพกทิน ซึ่งท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลง
โครงสรา้งสารประกอบต่าง ๆ  เป็นโครงสรา้งเชิงซอ้น ท าใหป้รมิาณสารประกอบหลกัของอาหาร เช่น โปรตีน ไขมนั คารโ์บไฮเดรต
เกิดเปล่ียนแปลงไป (Schmidt et al., 2005) 
 
Table 2 Chemicals, physicals, and some antioxidant properties of mulberry fruits (fresh and jam). 

Properties 
Fresh mulberry fruits Mulberry fruits jam  

(Formula no. 5) 

Chemical properties and some antioxidant    
pH 2.43±0.01 3.19±0.02 
Total soluble solids (oBrix) 10.67±0.02 51.00±0.00 
Protein (% w.b.) 5.58±0.10 0.97±0.05 
Fat (% w.b.) 0.83±0.09 0.08±0.03 
Carbohydrate (% w.b.) 15.49±1.16 9.45±2.06 
Moisture content (% w.b.) 63.47±0.42 81.93±0.74 
Ash (% w.b.) 6.57±1.89 6.02±2.79 
Fiber (% w.b.) 8.27±1.07 1.54±0.06 
Antioxidant activity (% inhibition by DPPH assay) 56.46±4.13 73.24±0.23 
Total phenolic content (mg GAE/100g d.b.) 133.00±7.46 186.89±4.30 

Color values   
L* (lightness) 16.73±1.05 24.04±0.28 
a* (redness-greenness) 2.87±0.76 1.01b±0.06 
b* (yellowness-blueness) -0.13±0.42 -0.94±0.05 
Chroma* 2.87±0.77 1.38±0.07 

Mean±standard deviation. 

 
ลกูหม่อนผลสดมีค่ากิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ (% inhibition) รอ้ยละ 56.46 และมีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก

ทัง้หมด 133 mg GAE/100g d.b. (Table 2) และพบว่าคา่กิจกรรมการตา้นอนมุลูอิสระ (% inhibition) และมีปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดของผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อน (สตูรที่ 5) มคี่า 73% และ 186.96 mg GAE/100g d.b. ตามล าดบั 
โดยมีปรมิาณฟีนอลิกทัง้หมดเพิม่ขึน้อย่างมีนยัส าคญั (P<0.05) อาจเป็นผลมาจากกระบวนการใชค้วามรอ้นท าลายผนงัเซลล์
ของโครงสรา้งพืช และมีส่วนผสมของเพกทินและน า้ตาลซูโครส ซึ่งจะถกูย่อยสลายดว้ยความรอ้นรว่มกบัสภาวะความเป็นกรด
ท าใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงโครงสรา้งสารพฤกษเคมีที่ซบัซอ้นใหก้ลายเป็นโครงสรา้งในรูปอนุพนัธต์่าง ๆ หรือการรวมตวัเกิด
โครงสรา้งอนพุนัธข์องสารพฤกษเคมีท่ีออกฤทธ์ิทางชวีภาพไดม้ากขึน้ดงักล่าว (Howard et al., 2010; Igual et al., 2013) 

ส าหรบัค่าสีลกูหม่อนผลสดแสดงดว้ยค่า L* a* b* และ chroma* โดยที่ค่า L* คือค่าความสวา่ง คา่ a* คือคา่ที่แสดง 
สีแดง-สีเขียว ค่า b* คอืค่าแสดงสีเหลือง-สีน า้เงิน และคา่ chroma* คือคา่ความสดใสของสี ผลการทดลองพบว่าค่า L* เท่ากบั 
16.73 ซึ่งเบนไปทางสีด า ค่า a* เท่ากบั 2.87 เป็นค่าบวกซึง่แสดงคา่สีแดง แสดงวา่ลกูหม่อนมลีกัษณะค่อนขา้งไปทางสีแดง  
ค่า b* เทา่กบั -0.13 เป็นค่าลบซึง่แสดงค่าสีน า้เงิน แสดงวา่ลกูหม่อนค่อนขา้งไปทางสีน า้เงิน เมื่อพิจารณาความสมัพนัธข์องคา่ 
a* และ -b* จากค่า chroma* มีค่าเท่ากบั 2.87 ซึ่งสอดคลอ้งกบัลกัษณะทางพฤกษศาสตรข์องผลหม่อนสกุที่มีสีม่วงแดงเขม้
เกือบด า  
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การผลิตแยมลกูหม่อน 5 สตูร โดยสตูรที่ 1 ไม่เติมน า้ตาล สตูรที่ 2 และสตูรที่ 3 เติมน า้ตาลทรายขาว และน า้ตาล 
ทรายแดง สตูรละ 510 กรมั ตามล าดบั ส่วนสตูรที่ 4 และสตูรที่ 5 เติมน า้ตาลทรายขาว และน า้ตาลทรายแดง สตูรละ 255 กรมั 
ตามล าดบั ดงั Table 1 นัน้ พบว่าคณุภาพแยมเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 213 พ.ศ. 2543 ไดก้ าหนดไวว้า่
ควรมีสารท่ีละลายไดไ้ม่นอ้ยกว่ารอ้ยละ 65 มีค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ระหว่าง 2.8 ถึง 3.5 โดยการใชน้ า้ตาลทรายแดง 
มีปรมิาณของแขง็ที่ละลายไดแ้ละค่าความเป็นกรดสงูกว่าน า้ตาลทรายขาว การใชน้ า้ตาลทรายแดงหรือน า้ตาลทรายขาวที่ปรมิาณ
ต่างกนั (510 และ 255 กรมั) มีปรมิาณของแขง็ที่ละลายไดแ้ละค่าความเป็นกรด-ด่างแตกต่างกนัทางสถติิ (P<0.05) ดงัใน 
Table 3 นอกจากนัน้ยงัพบวา่แยมสตูรที่ 4 และสตูรที่ 5 มีปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสงูสดุ (P<0.05) และสตูรที่ 1 มีปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกต ่าสดุ (P<0.05) 

 
Table 3 Chemical and some antioxidant properties of five mulberry fruits jam. 

Properties Results 

 Formula 
no. 1 

Formula 
no. 2 

Formula 
no. 3 

Formula 
no. 4 

Formula 
no. 5 

pH 3.32a±0.05 3.11bc±0.03 3.23ab±0.05 3.05c±0.03 3.19b±0.02 

Total soluble solids (oBrix) 11.00d±0.00 67.67a±0.58 64.50b±0.05 53.67c±2.08 51.00c±0.00 

Antioxidant activity  
(% inhibition) 

55.17b±1.85 49.62b±4.68 59.26b±5.32 60.86b±3.28 73.24a±0.23 

Total phenolic content 
(mg GAE/100g d.b) 

103.15c±14.52 150.60b±6.05 156b±0.05 190a±0.07 186.89a±4.30 

Mean±standard deviation. The same letter in the same row are not significantly different at 5% level by DMRT. 

 
ผลการประเมินการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อนดงัแสดงใน Table 4 สามารถสรุปไดว้่าผูท้ดสอบชิม

จ านวน 30 คน ใหค้ะแนนการยอมรบัรวม (overall acceptability) แยมลกูหม่อนสตูรน า้ตาลทรายและน า้ตาลทรายแดง 255 กรมั 
ในสตูรที่ 4 และ 5 มากที่สดุ  

 
Table 4 Sensory score of mulberry fruits jam. 

Mulberry  
fruits jam 

Sensory score 
Color Flavor Sweetness Sourness Spreadable Thickness Overall 

acceptability 

Formula no. 1 5.13b±0.14 4.33b±0.13 2.67c±0.23 3.03b±0.22 3.20c±0.19 3.40b±0.19 3.00c±0.24 

Formula no. 2 5.61a±0.10 4.61ab±0.09 3.68b±0.17 3.43b±0.16 4.76b±0.15 4.37ab±0.14 3.95ab±0.18 

Formula no. 3 5.12b±0.33 4.31b±0.31 3.73b±0.55 4.16b±0.53 5.29a±0.48 5.15a±0.47 3.79b±0.58 

Formula no. 4 5.93a±0.33 5.03a±0.31 5.62a±0.55 4.65a±0.53 5.87a±0.48 4.60a±0.47 4.86a±0.58 
Formula no. 5 5.35ab±0.16 4.58ab±0.14 4.59a±0.26 4.46a±0.25 4.62b±0.22 4.23ab±0.22 4.50a±0.27 

Mean±standard deviation. The same letter in the same column are not significantly different at 5% level by DMRT. 
 

สรุปผลการศึกษา 
ลกูหม่อนสดมอีงคป์ระกอบทางอาหาร ไดแ้ก่ ปรมิาณความชืน้ ไขมนั โปรตีน คารโ์บไฮเดรต เสน้ใยหยาบ และปรมิาณเถา้ 

มีปรมิาณลดลงเมื่อผลิตแยมลกูหม่อน มีคา่สีเป็นสีม่วงเกือบด าตามลกัษณะพฤกษศาสตร ์มคีณุสมบตัิความเป็นสารตา้นอนมุลู
อิสระ โดยมีปริมาณฟีนอลิกทัง้หมดเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญั (P<0.05) เมื่อน าลกูหม่อนสดไปผลิตเป็นแยม ผลการคดัเลือก 
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สตูรการผลิต 5 สตูร พบว่าสตูรที่ 5 (น า้ตาลทรายแดง 255 กรมั) เป็นสตูรที่เหมาะสม มคี่ากจิกรรมการตา้นอนมุลูอิสระและ
ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิกสงูที่สดุ และมีคะแนนการยอมรบัจากผูบ้รโิภคสงูที่สดุอย่างมีนยัส าคญั (P<0.05) เมื่อเปรียบเทยีบ
กบัสตูรการผลิตอื่น ๆ นอกจากนัน้คณุภาพผลิตภณัฑแ์ยมลกูหม่อนนีย้งัเป็นไปตามที่ก าหนดไวต้ามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบบัท่ี 213 พ.ศ. 2543 วา่ควรมสีารท่ีละลายไดไ้ม่นอ้ยกว่ารอ้ยละ 65 มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง อยู่ระหว่าง 2.8 ถงึ 3.5 ดงันัน้
ขอ้มลูของงานวิจยันีจ้ะเป็นประโยชนอ์ย่างยิ่งส าหรบัการน าไปประยุกตใ์ชเ้พื่อการผลิตแยมลกูหม่อนในเชิงการคา้และยงัเป็น
แนวทางการเพิ่มมลูค่าลกูหม่อนสดได ้
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