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 บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา โดยศึกษาปริมาณการ
เสริมสับปะรดท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทอง ร้อยละ 0 26.50 42 และ 59.25 โดยน้ำหนักของกล้วย
หอมทอง ผลการวิเคราะห์การยอมรับของผู้บริโภคทางด้านประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และอายุการเก็บ
รักษา พบว่า การเสริมสับปะรดท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมกล้วยหอมทอง คือ การเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 ผู้บริโภค
ให้การยอมรับมากที่สุด มีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.97 หรือระดับความชอบปานกลาง (9-point hedonic 
scale โดย 9 = ชอบมากที่สุด 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) มีค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ท่ีมีค่าใกล้เคียง
กับสูตรควบคุม การเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 ทำให้ค่าความแข็งของเจล (Hardness) มีค่าต่ำกว่าสูตรควบคุม ขณะท่ี
ค่าการเกาะกันของเจล (Adhesiveness) สูงกว่า และเม่ือนำมาวิเคราะห์ปริมาณกรดในรูปกรดซิตริก มีค่าร้อยละ 1.13  
และการเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 ส่งผลให้มีปริมาณความชื้นเพ่ิมสูงขึ้น เท่ากับร้อยละ 37.31 โดยมีปริมาณเส้นใยและ
ปริมาณเถ้าไม่แตกต่างกันกับสูตรควบคุม  แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 มีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
28-30 องศาเซลเซียส ได้มากกว่า 28 วัน  จากผลการศึกษานำไปสู่การถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตและแปรรูป
ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผักปลอดภัยไทดอนบาก ตำบลบ้านโคก อำเภอสร้างคอม จังหวัดอุดรธานี สามารถผลิตแยมจาก
กล้วยหอมทองเสริมสับปะรด ซึ่งสามารถจำหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ของวิสาหกิจชุมชนได้ 

คำสำคัญ 
แยม 
กล้วยหอมทอง 
สับปะรด 
การผลิต 

 

บทนำ 
ปัจจุบันผักและผลไม้ถูกนำมาแปรรูปเพื ่อเป็นการถนอม

อาหารเป็นการเพิ ่มมูลค่าให้กับวัตถุด ิบและเพื ่อยืดอายุการเก็บ
รักษาการแปรรูปผักและผลไม้ที่น ิยมอีกวิธีหนึ่งคือการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์แยมจากผักและผลไม้ เนื่องจากมีกระบวนการไม่ยุ ่งยาก
ซับซ้อน ใช้ส่วนผสมน้อย และยังสามารถใช้ผลไม้ท่ีไม่สามารถจำหน่าย
ในรูปผลผลิตสด มาเป็นวัตถุดิบได้ สิ่งที่ต้องคำนึงถึงในการเลือกชนิด
ของผักและผลไม้ก็คือมีการปลูกภายในพื้นท่ีผลิตท่ีทำให้ลดต้นทุนการ
ผลิตได้ (Awulachew, 2021; Chuenban, et al., 2012; Deepu, 
2007) สำหรับกล้วยหอม มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Musa Sapientum 
Linn. อยู่ในวงศ์ Musaceae กล้วยหอมเป็นที่นิยมบริโภคกันอย่าง
แพร่หลาย นอกจากนี้เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต มีวิตามินเอ วิตามิน
ซี วิตามินบี 6 ไนอาซิน และเกลือแร่ที่ร่างกายต้องการในปริมาณสูง 
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โดยเฉพาะแคลเซียม โปตัสเซียม และเหล็ก (Tiyapreechaya, 2010)  
ส่วนสับปะรดเป็นผลไม้ประเภท non climacteric fruit ซึ่งเป็นผลไม้
ท่ีมีอัตราการหายใจค่อย ๆ ลดลงเมื่อผลไม้มีความแก่มากข้ึน และเมื่อ
ผลไม้สุกอัตราการหายใจจะไม่เพิ่มข้ึน เมื่อเก็บเกี่ยวมาจากต้นแล้วจะ
ไม่สุกต่อและไม่สามารถบ่มให้สุกได้ การเก็บเกี่ยวผลประเภทนี้จึงเก็บ
เมื ่อผลสุกเต็มท่ี พร้อมบริโภค ดังนั ้นจึงทำให้รสชาติของผลมีการ
เปลี่ยนแปลงน ้อยมากภายหล ังการเก ็บเก ี ่ ยว (Phunpaisan & 
Chomkitichai, 2021) ซึ ่งส ับปะรด มีช ื ่อวิทยาศาสตร์คือ Ananas 
comosus (L.) Merr. อยู่ในวงศ์ Bromelioidea พันธุ ์ที่นิยมปลูกใน
ประเทศไทยเพื่อเป็นวัตถุดิบให้กับโรงงานอุตสาหกรรม ได้แก่ สับปะรด
ศรีราชา เป็นสายพันธุ์ในกลุ่มปัตตาเวีย มีรูปร่างกลมรี มีปลายจุก
แหลม น้ำหนักผล 1.5-3.5 กิโลกรัม ก้านผลสั้น มีไส้ใหญ่ตาค่อนข้าง
ตื ้น เปลือกผิวผลดิบมีส ีเขียวคล้ำ ผลสุกมีสีเขียวอมเหลือง อมส้ม  
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เนื้อละเอียดสีเหลืองอ่อน แต่จะเป็นสีเข้มในฤดูร้อน รสชาติหวานฉ่ำ 
มีกลิ่นหอม เก็บเกี่ยวผลผลิตได้เกือบทั้งปี สับปะรดจัดเป็นผลไม้เพื่อ
สุขภาพอีกชนิดหนึ่ง โดยประโยชน์ของสับปะรดนั้นมีอยู่หลากหลาย 
เพราะอุดมไปด้วยสารอาหาร แร่ธาตุและวิตามินต่าง ๆ จำนวนมาก  
ซึ่งได้แก่ คาร์โบไฮเดรต วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 
วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก ธาตุแคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม 
ธาตุแมกนีเซียม ธาตุแมงกานีส ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสี 
เป็นต้น (Nukulthornprakit, 2004) จากประโยชน์และคุณค่าทาง
โภชนาการที่กล่าวมานั้นจึงมีการนำสับปะรดไปแปรรูปเป็นแยมเพื่อ
จำหน่ายในท้องตลาดหลากหลายย่ีห้อ  สำหรับแยมจัดเป็นผลิตภัณฑ์
ในกลุ ่ม semi-soft spread ผลิตภัณฑ์ในกลุ ่มนี ้ที ่ได้รับความนิยม 
ในประเทศได้แก่ แยม มาร์มาเลด และเยลลี่ โดยผลิตภัณฑ์ในกลุ่ม 
semi-soft spread จะมีล ักษณะเป็นวุ ้นหรือเป็นเจล มีของแข็งท่ี
ละลายน้ำในผลิตภัณฑ์มากกว่าร้อยละ 65 มีค่าความเป็นกรด -ด่าง 
(pH) ระหว่าง 2.80-3.50 มีรสเปร้ียวอมหวาน โดยแยมจะทำจากเนื้อ
ของผักหรือผลไม้ เยลลี่จะทำจากน้ำผักหรือน้ำผลไม้ ส่วนมาร์มาเลด
จะทำจากส่วนผสมที่เป็นน้ำผักหรือผลไม้ แต่จะมีเนื้อหรือเปลือกของ
ผลไม้ช ิ ้นเล็ก ๆ กระจายอยู ่ในผลิตภัณฑ์  (Awulachew, 2021; 
Leenanurak, 1999) ซึ ่งในปัจจุบันการแปรรูปผลิตภัณฑ์แยมจาก
ผลไม้ท้องถ่ินต่าง ๆ ยังคงได้รับการพัฒนาให้เกิดความหลากหลายอยู่
เสมอ เช่น ในงานวิจัยของ Chuenban et al. (2012) ได้พัฒนาสูตรท่ี
เหมาะสมสำหรับแยมผลไม้รวมชนิดแผ่น โดยพบว่าสูตรที่เหมาะสม  
ในการแปรรูปแยมผลไม้รวมชนิดแผ่น คือ ใช้สัปปะรดร้อยละ 65 แก้ว
มังกรเนื้อแดงร้อยละ 13 และกล้วยหอมทองร้อยละ 22 โดยใช้สารโฮ
โดรคอลลอยด์คือ คาราจีแนนและกลูโคแมนแนนในอัตราส่วน 60 :40 
เพื่อปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของแยมให้มีลักษณะเป็นแผ่น และลด
การเกิดซินเนอรีซิสได้ดี และได้คะแนนการยอมรับโดยรวมจากการ
ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสมากที่สุด Patel et al. (2015) ได้ให้
ข้อสังเกตว่า ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้หากมีส่วนผสมของผลไม้ตั้งแต่
สองชนิดข้ึนไปนั้นได้รับการตอบรับท่ีดีจากผู้บริโภคมากกว่าผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนผสมของผลไม้ชนิดเดียว การมีส่วนผสมของผลไม้หลากหลาย
ชนิดถือเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ช่วยเพิ ่มมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์ รวมถึงเพิ ่มคุณค่าทางโภชนาการและคุณค่าทางด้าน
ประสาทสัมผัสให้กับผลิตภัณฑ์ด้วยเช่นกัน ซึ่ง Patel et al. (2015)  
ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์แยมจากส่วนผสมของกล้วยและสับปะรด และ
ศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บ
รักษา พบว่าแยมท่ีแปรรูปโดยใช้อัตราส่วนของกล้วยหอมและสับปะรด 
ในอัตราส่วน 50:50 และ 25:75 ได้คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงท่ีสุด
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ Wan-Mohtar et al. (2021) ได้วิจัยเพื่อ
สร้างสูตรทางการค้าท่ีเหมาะสมเบื้องต้นสำหรับการแปรรูปแยมกล้วย
หอม โดยศึกษาผลของการแปรปริมาณน้ำตาล เพคติน กรดซิตริก  
ต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ ลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสและ

อายุการเก็บรักษาของแยมกล้วยหอม และใช้สมการในการทำนายสูตร
ท่ี เ ห ม า ะส ม  ( Fitting the model from the response surface 
methodology) พบว่าในการแปรรูปแยมกล้วยหอมให้มีคุณภาพสูง
นั้นควรใช้ปริมาณน้ำตาล 281.9 กรัม เพคติน 4.13 กรัม และกรดซิ
ตริก 264.66 มิลลิลิตร จากข้อมูลเบื้องต้นดังกล่าว งานวิจัยนี้จ ึงมี
แนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา 
โดยจะใช้ผลไม้หลัก 2 ชนิด คือ กล้วยหอมทองและสับปะรด ซึ่งเป็น
ผลไม้ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง สามารถเพาะปลูกได้ทุกภูมิภาคของ
ประเทศไทยและถือได้ว่าเป็นผลไม้ท้องถ่ินของไทย การนำสับปะรดมา
เสริมในแยมกล้วยหอมทองจึงเป็นการปรับปรุงด้านรสชาติ ลักษณะ
เนื้อสัมผัส และสีของแยม และยังเป็นการนำวัตถุดิบทางการเกษตรมา
แปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าและยืดอายุการเก็บรักษา งานวิจัยนี้สามารถ
นำมาพัฒนาสู่การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตในเชิงพาณิชย์และสร้าง
รายได้ให้กับชุมชน ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือ เพื่อศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดศรีราชาในการผลิตแยมกล้วยหอม
เสริมสับปะรดศรีราชาและศึกษาผลของการเสริมสับปะรดศรีราชาต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผล ิตภ ัณฑ์แยมกล้วยหอมเสริมสับปะรดศรีราชา รวมถึงศ ึกษา
องค์ประกอบทางเคมีและประเมินอายุการเก็บรักษาของแยมกล้วย
หอมเสริมสับปะรดศรีราชาในสูตรที ่เหมาะสม และนำความรู ้และ
เทคโนโลยีด้านกระบวนการผลิตและแปรรูปแยมกล้วยหอมเสริม
สับปะรดศรีราชาไปถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใน
พื้นท่ีเป้าหมายในจังหวัดอุดรธานี  

 
อุปกรณ์และวิธีการวิจัย 
การเตรียมวัตถุดิบ 

การเตรียมกล้วยหอมทอง นำกล้วยหอมทองจาก อำเภอสร้าง
คอม จังหวัดอุดรธานี ความสุกระยะ 7 (เปลือกมีสีเหลือง สุกเต็มท่ี  
มีกลิ่นหอม) ตามมาตรฐาน CSIRO (Cantwell, 2022) ซึ่งเป็นระยะท่ี
มีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ดีและเหมาะสมในการนำมาแปรรูป 
(Thaiphanit & Anprung, 2014) มาล ้ า งทำความสะอาดด ้ วย
น้ำประปา หลังจากปอกเปลือกกล้วยหอมทองแล้วนำไปแช่ด้วยกรดซิ
ตริกความเข้มข้นร้อยละ 0.1 เป็นเวลา 15 นาที เพื่อป้องกันการเกิดสี
น้ำตาลในกล้วยหอม จากนั ้นนำขึ ้นมาสะเด็ดน้ำ แล้วนำไปปั ่นให้
ละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหาร เก็บไว้ใช้เป็นส่วนผสมในสูตรแยม
ต่อไป 

การเตรียมสับปะรด นำสับปะรดพันธุ์ศรีราชา จากตลาดเมือง
ทอง จังหวัดอุดรธานี ที่มีความสุกเต็มที ่โดยสังเกตได้จากลักษณะ
ภายนอกของผลที่สุกเต็มที่คือ สีของเปลือกจะเป็นสีเหลืองหรือสีส้ม 
กลีบเลี ้ยงจะมีสีส้มหรือน้ำตาลอมแดง ตาของผลย่อยจะแบบราบ  
สีของตาเหลืองไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 ก้านผลเหี่ยวตามแนวยาวและ
เป็นร่อง ผลมีความแข็งแรงลดลง และมีกลิ่นหอม  (Thongtham, 
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1983) โดยปอกเปลือกและนำตาสับปะรดออกให้หมด ล้างทำความ
สะอาดด้วยน้ำประปา และปอกเปลือกโดยนำตาสับปะรดออกให้หมด 
และนำแกนกลางสับปะรดออก ใช้เฉพาะส่วนเนื้อสับปะรด นำมาหั่น
เป็นชิ้นเล็ก ๆ และปั่นให้ละเอียดด้วยเคร่ืองผสมอาหาร เก็บไว้ใช้เป็น
ส่วนผสมในสูตรแยมต่อไป  
การผลิตแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา 

ศึกษาปริมาณสับปะรดที่เหมาะสมในการทำแยมกล้วยหอม
ทอง โดยเปรียบเทียบปริมาณของสับปะรดต่อเนื ้อกล้วยหอมทอง   
โดยสูตรท่ีใช้ศึกษาท้ังหมด 4 สูตร ได้แก่ สูตรท่ี 1 สูตรควบคุม (ไม่เสริม
สับปะรด) สูตรที ่ 2 เสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 สูตรที ่ 3 เสริม
สับปะรดร้อยละ 42 สูตรท่ี 4 เสริมสับปะรดร้อยละ 59.25 โดยน้ำหนัก
ของกล้วยหอมทอง ซึ่งวิธีการผลิตแยมทำได้โดย นำกล้วยหอมทองท่ี
ปั่นละเอียดและเนื้อสับปะรดปั่นละเอียดนำมาผสมตามสูตรแสดงดัง
Table 1 ผสมกับน้ำตาลทรายขาว เพคติน (เพคตินชนิดมีเมทอก 
ซิลสูง) และกรดซิตริก นำส่วนผสมทั้งหมดไปทำแยมกล้วยหอมทอง
เสริมสับปะรด ตามข้ันตอนใน Figure 1  
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

การตรวจสอบทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี L*, a* และ b* โดยใช้
เคร่ืองวัดสี (Colorimeter) (ย่ีห้อ Hunter Lab รุ่น CX1463 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา) และการวัดเนื ้อสัมผัส โดยใช้เครื ่องวัดเนื ้อสัมผัส 
(Texture analyzer) (ยี่ห้อ Brookfield รุ่น CT3) ใช้หัววัด (Probe) 

TA2/1000 (Cone probe 30 mm dia. 60°) โดยสภาวะที่ใช้ในการ
วัดเนื ้อสัมผัส Test type แบบ Compression, Pre-test speed = 
2 .00 mm/s, Test speed = 1 mm/s, Return speed = 1 mm/s, 
Trigger load = 10 g และค่าที่ได้จากการวัดเนื้อสัมผัสได้แก่ ความแข็ง
ของเจล (Hardness, N) และค่าการเกาะกันของเจล (Adhesiveness,  
g sec) 

การวิเคราะห์ทางเคมี ได้แก่ วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) โดยใช้เครื่องวัดค่า pH (pH meter)  และวิเคราะห์ปริมาณกรด
ทั้งหมดคิดเป็นร้อยละในรูปของกรดซิตริก โดยการไทเทรต  (AOAC, 
2004) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส เตรียมตัวอย่างแยมท้ัง 4 สูตร
ในการทดสอบจะถูกนำมาใส่รหัสเลขสุ่ม 3 หลัก และให้ผู้ทดสอบชิม
ตัวอย่างแยมจำนวน 50 กรัมกับขนมปังแผ่นที่เตรียมไว้ และบันทึก
ระดับคะแนนความชอบหรือไม่ชอบของตัวอย่างนั้น ๆ จากซ้ายไปขวา
ของการเสิร์ฟตัวอย่าง โดยใช้ผู้ทดสอบชิมกึ่งฝึกฝนจำนวน 30 คน  
ซึ่งเป็นนักศึกษาของคณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  
ที่แสดงความสมัครใจในการเข้าร่วมทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้ทดสอบชิมจะต้องอธิบายค่าของคะแนนที่กำหนด
ตามวิธีการประเมินแบบ 9-point hedonic scale (9 = ชอบมากที่สุด
, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) ประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์แยมในดา้น
ลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ การกระจายตัวบนขนมปัง และ
ความชอบโดยรวม 

 
Table 1 Ingredients to produce Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple 

Ingredients  
(g) 

Amount of Sriracha pineapple (%)* 
0  26.50 42 59.25 

Hom Tong banana2 400  400 400 400 
Sriracha pineapple2, 3 0 106 168 237 
Sugar1  300 300 300 300 
Pectin1 1 1 1 1 
Citric acid1 6 6 6 6 
Water1  240 240 240 240 

Sources: Modified from 1Deepu (2007); 2Patel et al. (2015); 3S Wan-Mohtar et al. (2021). 
* The amount of Sriracha pineapple (%) was calculated from weight of banana. 
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Figure 1 Production process of Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple. 

 
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี และประเมินอายุการเก็บรักษาของ
แยมกล้วยหอมเสริมสับปะรดศรีราชาในสูตรท่ีเหมาะสม 

คัดเลือกแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดสูตรที ่ผู ้บริโภค
ยอมรับมากที ่สุดและแยมกล้วยหอมทองสูตรควบคุมมาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีในอาหาร ได้แก่ความชื้น เส้นใย และเถ้า (AOAC, 
2000) และประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิห้อง 
(28-30 องศาเซลเซียส) โดยสุ่มตัวอย่างในวันที่ 0 7 14 21 และ 28 
ของการเก็บรักษามาทำการตรวจนับเชื ้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (Total 
plate count) ยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
แผนการทดลองและการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  

การว ิเคราะห ์ทางกายภาพและการว ิเคราะห ์ทาง เคมี   
ใช้แผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
ทำการทดลอง 3 ซ้ำ ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้แผนการ
ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized Complete Block Design (RCBD) 
วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป SPSS for 
Windows โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Analysis of Variance 
(ANOVA) และเปรียบเท ียบความแตกต ่างของค่าเฉล ี ่ยโดยว ิ ธี  

Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 สำหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสูตรท่ี
เหมาะสม ทำการทดลอง 3 ซ้ำ วิเคราะห์ข้อม ูลด้วยสถิต ิอ ิสระ 
(independent t-test) ท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

ผลและวิจารณ์ผลการวิจัย  
ผลการเสริมสับปะรดต่อคุณภาพด้านสี และลักษณะเนื้อสัมผัสของแยม
กล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา 
คุณภาพทางกายภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์แยมและผลิตภัณฑ์อาหาร 
อื่น ๆ เป็นปัจจัยทางคุณภาพท่ีสำคัญ เนื่องจากมีผลในการดึงดูดใจและ
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค จากผลการทดลองใน Table 2 
พบว่าค่าสีของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรด มีค่าความสว่าง (L*) 
และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยค่าความสว่างของแยมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม  
(ไม่เสริมสับปะรด) มีค่าความสว่างสูงที่สุด เท่ากับ 49.51 รองลงมาคือ
ค่าความสว่างของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรด ร้อยละ 26.50  
42.00 และ 59.25 มีค่าเท่ากับ 42.08 41.53 และ 44.26 ตามลำดับ 
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สำหรับค่าความเป็นสีเหลือง พบว่าแยมกล้วยหอมทองสูตรควบคุม  
มีค่าความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด เท่ากับ 26.49 รองลงมาคือค่าความเป็น
สีเหลืองของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรด ร้อยละ 26.50 42.00 
และ 59 .25  ม ีค ่ า เท ่ าก ับ 22.68 18.58 และ 19.39 ตามลำดับ  
การเสริมสับปะรดเข้าไปในผลิตภัณฑ์แยมมากขึ ้นทำให้ผลิตภัณฑ์มี
แนวโน้มสีคล้ำขึ้น เนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม่มีเอนไซม์
เป็นตัวเร่ง คือการเกิดคาราเมลไลเซซั่นของน้ำตาลท่ีมีในสับปะรดและ
ปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการทำแยม (Igual et 
al., 2014) ซึ่งการใช้ความร้อนเป็นการสลายโมเลกุลของน้ำตาลทราย
ให้แยกออก และเกิดพอลิเมอไรเซชันของสารประกอบคาร์บอนได้เป็น
สารสีน้ำตาลได้เช่นกัน (Rattanapanon, 2002) จึงทำให้ค่าความสว่าง
มีแนวโน้มลดลง  สำหรับกล้วยหอมเป็นผลไม้ท่ีสามารถเกิดสีน้ำตาลได้
อย่างรวดเร็วเมื่อปอกเปลือกออกหรือได้รับความร้อน (Aimi Azira et 
al., 2021) ในงานวิจัยนี้ได้มีนำกล้วยหอมหลังปอกเปลือกไปแช่ในกรด
ซิตริก ความเข้มข้นร้อยละ 0.10  นาน 15 นาที ซึ่งสภาวะท่ีใช้ในการ
ทดลองอาจจะไม่เพียงพอต่อการยับยั ้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล 
ในผลิตภัณฑ์ โดยมีหลายงานวิจัยพบว่าวิธีป้องกันการเกิดสีน้ำตาลใน
ผลิตภัณฑ์แปรรูปของกล้วยหอมสามารถทำได้โดยการใช้ความร้อนด้วย

ไอน้ำเดือดกับผลกล้วยหอมท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส ร่วมกับการ
เต ิมกรดซ ิตร ิกหร ือกรดแอสคอร ์บ ิคในช ่วงร ้อยละ  1.50-3.00  
โดยน้ำหนัก พบว่าสามารถป้องกันการเกิดสีน้ำตาลของผลิตภัณฑ์เนื้อ
กล้วยหอมตีป่นได้ (Thaiphanit & Anprung, 2014)  และสำหรับ
ผลิตภัณฑ์แยมกล้วย มีรายงานวิจัยที่นำกล้วยหั่นเป็นชิ้นและแช่ใน
สารละลายกรดแอสคอร์บิค ความเข้มข้นร้อยละ 1.5  ที่อุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส นาน 10 นาที จะให้ผลดีท่ีสุดในการลดการเกิดปฏิกิริยา
สีน้ำตาลทั้งในระหว่างการแปรรูปและการเก็บรักษา (Aimi Azira et 
al., 2021)  สำหรับค่าความเป็นสีเหลืองพบว่าแยมกล้วยหอมทองสูตร
ควบคุม (ไม่เสริมสับปะรด)  มีค่าความเป็นสีเหลืองสูงที่สุด โดยการเติม
สับปะรดที ่ม ีส ีเหลืองของรงควัตถุแซนโทฟิลล ์ท ี ่อยู ่ในกลุ ่มของ  
แคโรทีนอยด์ ซึ่งจะไม่ละลายน้ำ แต่ละลายในไขมันและคงตัวในสภาพ
ที่เป็นด่างไม่ทนต่อสภาพที่เป็นกรดและสีจะเสื่อมคุณภาพได้ง่ายโดย
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Murray, 1996) จะเห็นได้ว่ากระบวนการการทำ
แยมนั้นมีการให้ความร้อนเป็นเวลานานต่อผลิตภัณฑ์จึงส่งผลต่อสีของ
แยม จ ึงทำให้ค ่าความเป็นสีเหลืองลดลง และยังสอดคล้องกับ 
ค่าความสว่างท่ีมีค่าลดลงเช่นเดียวกัน

 
Table 2 Effects of pineapple supplementation on color quality and textural characteristics of Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple 

Amount of pineapple 
(%) 

Color  Texture 

L* a*ns b* 
Hardness 

(N) 
Adhesiveness  

(g sec) 
0 49.51a±3.53 5.13±0.66 26.49a±1.51 4.89a±1.65 -0.0064a±0.0018 

26.50 42.08b±1.52 5.26±0.17 22.68b±1.35 1.10b±0.37 -0.0172b±0.0019 
42 41.53b±0.72 4.90±0.20 18.58c±1.10 1.15b±0.24 -0.0325c±0.0051 

59.25 44.26b±0.95 4.72±0.36 19.39c±1.16 1.06b±0.11 -0.0303c±0.0024 
 a, b… Means with the different letters in the same column are significant differences at p≤0.05. 
 

สำหรับล ักษณะเน ื ้อสัมผัสของแยมกล้วยหอมทองเสริม
สับปะรดศรีราชา ผลการทดลองแสดงใน Table 2 พบว่าคุณภาพด้าน
ความแข็งของเจลของผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดท้ัง  
4 สูตร มีความแตกต่างกัน (p≤0.05) สูตรที่มีความแข็งของเจลมาก
ท่ีสุดคือสูตรควบคุม มีค่าเท่ากับ 4.89 N รองลงมาคือ แยมกล้วยหอม
ทองเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 42.00 และ 59.25 มีค่าเท่ากับ 1.01 
1.15 และ 1.06 N ตามลำดับ ซึ่งการเพิ่มปริมาณสับปะรดมีผลทำให้
ค่าความแข็งของเจลลดลงตามปริมาณสับปะรดท่ีเพิ่มข้ึน เนื่องจากเป็น
การเพิ ่มปริมาณน ้ำจ ึงทำให้ปร ิมาณกรดและปร ิมาณน้ ำตาล
เปลี่ยนแปลงไป การเกิดเจลที ่แข็งแรงจึงลดลง ซึ่งการเกิดเจลที่ดี  
ในผลิตภัณฑ์นั้นต้องมีองค์ประกอบที่สำคัญ 3 อย่างคือ ค่าความเป็น
กรด-ด่าง ปริมาณเพคติน ปริมาณน้ำตาลทราย โดยความเข้มข้นของ
น้ำตาลทรายในผลิตภัณฑ์ที่ทำให้การคงตัวของแยมเหมาะสมอยู่ในช่วง
ร้อยละ 65-70 และค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีเหมาะสมต่อการคงตัวของ
เจลอยู่ในช่วง 2.90-3.10 ซึ่งความสมดุลนี้จะทำให้ได้เจลที ่แข็งแรง 

(Huangrak, 1993) และค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์หากต่ำ
เกินไปจะได้เจลที่ไม่แข็งแรงแต่หากค่า pH สูงเกินไปก็จะไม่เกิดเจล 
(Rattanapanon, 2002) ส่วนค่าการเกาะกันของเจลแสดงให้เห็นว่า
การเพิ่มปริมาณสับปะรดมีผลทำให้ค่าเกาะกันของเจลในแยมกล้วย
หอมทองเสริมสับปะรดมีค่าติดลบมากขึ ้น  ซึ ่งจากผลการทดลอง 
ค่าเกาะก ันของเจลม ีค ่าอยู ่ ในช ่วง -0.0064 ถ ึง -0.0303 g sec 
สอดคล ้องก ับรายงานการว ิจ ั ยของ Aimi Azira et al. (2021)  
ได้รายงานค่าเกาะกันของเจลในแยมกล้วยไว้มีค่าติดลบมากถึง -61.75 
g sec สำหรับค่าการเกาะกันของเจลนั้นย่ิงค่าติดลบมากหมายถึงต้อง
ใช้แรงในการดึงมาก ซึ่งส่งผลให้เกลี่ยผลิตภัณฑ์บนขนมปังได้ยากข้ึน 
(Raikos et al., 2007) ดังนั้นในงานวิจัยนี้การเพิ ่มปริมาณสับปะรด 
จะทำให้ผลิตภัณฑ์แยมมีความแข็งของเจลลดลง และมีค่าการเกาะกัน
ของเจลอยู่ในช่วงที่เหมาะสม เมื่อทาผลิตภัณฑ์บนขนมปังจะเกลี่ยได้
ง่ายข้ึน การผลิตแยมท่ัวไปมีส่วนประกอบท่ีสำคัญท่ีมีผลต่อคุณลักษณะ
ของแยม ได้แก่ ชนิดผลไม้ เนื้อผลไม้ น้ำตาล กรด และคุณสมบัติของ
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สารก่อให้เกิดเจลที ่สามารถเกิดระบบเจลได้แตกต่างกัน และให้
ค ุณล ักษณะเน ื ้อส ัมผ ัสที ่แตกต่างก ัน (Aimi Azira et al., 2021; 
Apiratananusorn, 2011) 
ผลของการเสริมสับปะรดต่อคุณภาพด้านเคมีของแยมกล้วยหอมทอง
เสริมสับปะรดศรีราชา 

สำหรับผลของการเสริมสับปะรดต่อคุณภาพด้านเคมีของแยม
กล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา แสดงใน  Table 3 ซึ ่งพบว่า 
ปริมาณกรดทั้งหมดของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดทั้ง 4 สูตร 
ไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 1.10-1.24 

สอดคล้องกับหลายงานวิจัยท่ีพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณสับปะรดหรือผลไม้
ชนิดอื่น ๆ ท่ีเป็นส่วนผสมในแยมกล้วยนั้นไม่ส่งผลให้เกิดความแตกต่าง
ของปริมาณกรดซ ิตริก (Awolu et al., 2018; Patel et al., 2015) 
ส่วนค่า pH ซึ ่งทั ้ง 4 สูตร มีค่าอยู ่ในช่วง 3.54-3.70 และค่า pH  
มีแนวโน้มเพิ่มข้ึนเมื่อเสริมสับปะรดในปริมาณท่ีสูงข้ึน เนื่องจากในน้ำ
สับปะรดมีกรดจำนวนมาก (Pongjanta et al., 2011) การเสริมน้ำ
สับปะรดในปริมาณท่ีมากข้ึนค่า pH ควรลดลง แต่ผลการทดลองพบว่า
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอาจเกิดจากปัจจัยอื่น ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณกรด 
ซิตริก ท่ีมีแนวโน้มลดลงเช่นเดียวกัน

 

Table 3 Effects of pineapple supplementation on the chemical quality of Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple 
Amount of pineapple 

(%) 
pH 

Total citric acid ns 

 (%) 
0  3.56bc± 0.07 1.24 ± 1.29 

26.50 3.54c± 0.02 1.13 ± 0.06 
42 3.63ab± 0.01 1.10 ± 0.04 

59.25 3.70a± 0.32 1.10 ± 0.02 
 a, b Means with the different letters in the same column are significant differences at p≤0.05.  
 ns Means in the same column shows that there are no significant differences (p>0.05). 
 

ผลของการเสริมสับปะรดต่อคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของแยมกล้วย
หอมทองเสริมสับปะรดศรีราชา 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ด้านลักษณะ
ปรากฏ ด้านสี กลิ ่น รสชาติ การกระจายตัวบนแผ่นขนมปัง และ
ความชอบโดยรวม แสดงดัง Table 4 พบว่า คะแนนความชอบด้านกลิน่ 
รสชาติ และการกระจายบนแผ่นขนมปังของผลิตภัณฑ์แยมทั้ง 4 สูตร 
ไม่มีความแตกต่างกัน โดยทุกคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสท่ีกลา่ว
มาในเบื้องต้น มีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 6.07-7.53 หรือในระดับ
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี 
และความชอบโดยรวมของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดท้ัง 4 สูตร 
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบแตกต่างกัน (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้อง
กับค่าผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านสีของแยมกล้วยหอม
ทองเสริมสับปะรด (Table 2 ) ที ่พบว ่าการเต ิมส ับปะรดลงไปใน
ผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทองนั้นมีผลต่อลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ 
โดยสังเกตได้จากค่าความสว่างและค่าความเป็นสีเหลืองที่มีค่าลดลง 
หรือทำให้มีสีคล้ำมากข้ึน ซึ่งผลการประเมินทางด้านประสาทสมัผสัด้าน

สีของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดนั้น พบว่าเมื่อเสริมสับปะรดใน
ปริมาณสูงขึ ้น (ร้อยละ 42 และ 59.25) ผู ้ทดสอบชิมมีแนวโน้มให้
คะแนนความชอบด้านสีลดลง (5.20 และ 6.20 ตามลำดับ) รวมท้ัง
คะแนนการยอมรับโดยรวมก็มีแนวโน้มลดลงเช่นกัน (6.90 และ 7.07 
ตามลำดับ) ซึ่งเสริมสับปะรดเข้าไปในผลิตภัณฑ์เพียงร้อยละ 26.50 
พบว่าผู้ทดสอบชิมมีความชอบด้านต่าง ๆ  ในระดับปานกลาง (7.07-
7.97) และให้คะแนนด้านการยอมรับโดยรวมสูงกว่าสูตรควบคุม  
มีงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนาผลติภัณฑ์แยมจากกล้วยผสมกับผลไม้ชนดิ
ต ่ า ง  ๆ  (Muresan et al., 2014; Awolu et al., 2018; Patel et al., 
2015) ได้รายงานผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
แยมจากกล้วย ซึ ่งพบว่าผู ้ทดสอบชิมมีแนวโน้มการให้การยอมรับ
โดยรวมค่อนข้างสูงเมื่อผลิตภัณฑ์แยมกลว้ยมีสว่นผสมของผลไมช้นดิอืน่ 
ๆ ด้วย ซึ่งสูตรแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดที่ได้รับคะแนนการ
ยอมรับสูงที่สุดคือ สูตรกล้วยหอมทองเสริมสับปะรด ร้อยละ 26.50 
 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฎ สี และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 7.07 7.47 และ 7.97 ตามลำดับ

 

Table 4 Sensory evaluation of Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple 

Sensory attribute 
Amount of pineapple  (%) 

0 26.50 42 59.25 
Appearance 7.03a±1.48 7.07a±1.31 6.07b±1.41 6.60ab±1.36 

Color 7.37 a±1.13 7.47a±1.41 5.20 c±1.89 6.00 b±1.58 
Odor ns 6.30 ±1.60 7.07± 1.23 6.07± 1.48 6.43±1.76 
Taste ns 7.03±1.19 7.23±1.50 6.60±1.33 6.93±1.28 

Spreadable on bread ns 6.77±1.50 7.53±1.20 6.93±1.36 7.10±1.30 
Overall acceptance 7.47ab±1.37 7.97a±1.00 6.90b±1.27 7.07b±1.44 

 a, b Means with the different letters in the same column are significant differences at p≤0.05. 
 ns Means in the same column shows that there are no significant differences (p>0.05). 
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ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและการประเมินอายุการเก็บ
รักษาของแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดในสูตรท่ีเหมาะสม 

จากการวิเคราะห์คุณภาพด้านสี ล ักษณะเนื ้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ และคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของแยมกล้วยหอมทอง
เสริมสับปะรดศรีราชาเพื่อหาปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริมสับปะรด 
พบว่าแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดในสูตรเสริมสับปะรดร้อยละ 
26.50 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุด และมีคุณภาพด้านสีและ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงกับกับสูตรควบคุม (ไม่เสริม
สับปะรด) ดังนั้นจึงนำผลิตภัณฑ์ทั้งสองสูตรมาวิเคราะห์ทางเคมีและ
ประเมินอายุการเก็บรักษา 

สำหรับผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ
ความชื้น ปริมาณเส้นใย และปริมาณเถ้า แสดงใน Table 5 พบว่า 
ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดสูตร
ควบคุมและสูตรเสริมสับปะรดในปริมาณร้อยละ 26.50 มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดยพบว่าแยมกล้วยหอมทอง
สูตรเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 มีค่าความชื้นสูงกว่าสูตรควบคุม  

โดยมีค่าเท่ากับร้อยละ 37.31 และ 29.87 ตามลำดับ จะเห็นได้ว่า
ปริมาณสับปะรดที ่เติมลงไปในนั ้นม ีผลต่อปริมาณความชื ้นของ
ผลิตภัณฑ์แยมกล้วยหอมทอง เนื่องจากสับปะรดเป็นผลไม้ท่ีมีน้ำเป็น
องค์ประกอบค่อนข้างสูงถึงร้อยละ 81.20-86.20 (Weerawut, 1998)
จึงทำให้มีปริมาณความชื้นสูงข้ึน อย่างไรก็ตามปริมาณเส้นใยและเถ้า
ไม่มีความแตกต่างกัน (p>0.05) โดยพบว่าสูตรควบคุม มีค่าปริมาณ
เส้นใยร้อยละ 0.24 และสูตรเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 มีปริมาณ
เส้นใยร้อยละ 0.18 เนื่องจากสับปะรดมีเส้นใย 1.4 กรัมต่อ 100 กรัม 
น้อยกว่าเส้นใยของกล้วยหอมที ่ม ีเส ้นใย 1.9 กรัมต่อ 100 กรัม 
(Bureau of Nutrition, 2010) ทำให้ส ับปะรดที ่เสร ิมลงไปในแยม
กล้วยหอมทองไม่มีผลต่อปริมาณเส้นใยและไม่มีความแตกต่างกัน 
เช่นเดียวกับปริมาณเถ้าที่ทั ้ง 2 สูตรมีค่าไม่แตกต่างกัน (p>0.05)  
โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.69-0.84 จะเห็นได้ว่าปริมาณสับปะรดท่ี
ผสมในแยมกล้วยหอมทองไม่มีผลต่อปริมาณเถ้าในแยมกล้วยหอมทอง 
เนื่องจากปริมาณเถ้าในสับประรดมีเพียงร้อยละ 0.30 (Bureau of 
Nutrition, 2010)

 
Table 5 Chemical composition analysis of Hom Tong banana jam supplemented with Sriracha pineapple 

Amount of pineapple 
(%) 

Moisture content 
(%) 

Fiber ns 
(%) 

 Ash ns 
(%) 

0 29.87b ±1.14 0.24 ±0.45 0.69±0.19 
26.50 37.31a ±1.40 0.18 ±0.09 0.84 ±0.02 

a, b Means with the different letters in the same column are significant differences at p≤0.05. 
ns Means in the same column shows that there are no significant differences (p>0.05). 
 

การประเมินอายุการเก็บรักษาของแยมกล้วยหอมทองเสริม
สับปะรดท้ังสองสูตรเป็นเวลา 28 วัน ในสภาวะบรรจุในภาชนะแก้ว
มีฝาปิดสนิท ขนาด 30 มิลิลิตร (Figure 2) เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
(28-30 องศาเซลเซียส) และสุ่มตัวอย่างทุก 7 วันมาทำการตรวจ
นับเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา พบว่าในระยะเวลาการเก็บ
ร ักษาที ่  28  ว ัน  แยมกล ้วยหอมทองสูตรควบคุมตรวจไม่พบ
เชื้อจุลินทรีย์ท้ังจุลินทรีย์ท้ังหมด รวมท้ังยีสต์และรา แต่แยมกล้วย
หอมทองเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 พบเชื้อยีสต์และราในวันที่ 
28 เท่ากับ 1.2 × 102 โคโลนีต่อกรัม (Table 6) ผลการวิเคราะห์
เชื้อจุลินทรีย์พบการเจริญของเชื้อยีสต์และราเพียงวันที่ 28 ตาม
ข้อม ูลข้ างต ้น ซ ึ ่ งตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ช ุมชนแยม (มผช.
342/2561) กำหนดให้แยมมีจำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 
1× 104 โคโลนีต่อกรัม เชื้อยีสต์และราได้ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อ
อาหาร 1 กรัม (Thai Industrial Standards Institute, 2018) ซึ่ง

จากการประเมินอายุการเก็บรักษาของแยมกล้วยหอมทองเสริม
สับปะรดท้ังสองสูตรเป็นเวลา 28 วัน โดยเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้อง (28 -
30 องศาเซลเซียส) พบว่าแยมกล้วยหอมทองสูตรควบคุมและเสริม
สับปะรดร้อยละ 26.50 สามารถเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได้ อย่างน้อย 
28 วัน เนื่องจากการที่ระดับน้ำตาลในแยมมีปริมาณสูงเพียงพอ  
ส่งผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่งแยมกล้วยหอมทองเสริม
สับปะรดท้ังสองสูตรมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้อยู่ในช่วง 66 -68 
องศาบริกซ์ โดยผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเข้มข้นของน้ำตาลสูง เช่น แยม 
เยลลี่ ผลไม้แช่อิ่ม อาหารประเภทนี้จะมีความเข้มข้นของน้ำตาล
ร้อยละ 60-65 จึงสามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่เน่าเสีย โดยน้ำตาล
จะทำหน้าที ่ ด ึงน้ ำออกจากเซลล์ของจุล ินทรีย ์จ ึ งไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ และรวมถึงกรรมวิธีการทำแยมท่ีถูกวิธีท่ีมีการฆ่าเชื้อ
ภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุแยม จึงสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน 
(Rattanapanon, 2002) 
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Figure 2 Hom Tong banana jam is complemented with 26.50% Sriracha pineapple in a glass jar container 

 
Table 6 Microbiological evaluation of Hom Tong banana jam supplemented with 26.50% Sriracha pineapple and control formula for 28 days of storage at room 
temperature (28-30 °C) 

Storage time 
(day) 

Total plate count (CFU/g)  Yeast and mold   (CFU/g) 
Control 26.50% Pineapple Control 26.50% Pineapple 

0  N.D. N.D.  N.D.  N.D.  
7  N.D. N.D.  N.D.  N.D.  
14 N.D. N.D. N.D.  N.D.  
21 N.D. N.D. N.D.  N.D.  
28 N.D. N.D. N.D.  1.2x102 

N.D. means not detected. 

 
สรุปผลการวิจัย 

การผลิตแยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดศรีราชาที ่ร้อยละ 
26.50 ได้แยมท่ีมีลักษณะทางกายภาพด้านสีท่ีมีความสว่างเท่ากับ 42.05 
และมีค่าความเป็นสีเหลืองเท่ากับ 22.68 ค่าความเป็นสีแดงเท่ากับ 5.26 
และผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับโดยรวมสูงเท่ากับ 7.97 หรืออยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง และมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อการผลิตแยมซึ ่งมี
องค์ประกอบครบถ้วนเหมาะสมได้แก่ มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 68 
องศาบริกซ์ ปริมาณกรดซิตริกทั้งหมดที่ร้อยละ 1.13 มีค่า pH เท่ากับ 
3.54 คุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสของแยม มีค่าความแข็งของเจลเท่ากับ 1.10 
N และค่าการเกาะกันของเจลเท่ากับ -0.1172 g sec ท่ีแสดงถึงการทาแยม
บนแผ่นขนมปังได้ดี ซึ่งสอดคล้องกับค่าการทดสอบทางประสาทสัมผัสใน
ด้านความสามารถในการกระจายตัวบนขนมปังที ่ได้คะแนนความชอบ
สูงสุดเท่ากับ 7.35 แยมกล้วยหอมทองเสริมสับปะรดร้อยละ 26.50 มีอายุ
การเก็บรักษาอย่างน้อย 28 วัน ที่อุณหภูมิห้อง (28-30 องศาเซลเซียส) 
โดยมีปริมาณเชื ้อจุล ินทรีย์ เช ื ้อยีสต์และรา ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนแยม (มผช.342/2561) ซึ่งผลการวิจัยนี้สามารถนำไป
ประยุกต์ใช้ในการถ่ายทอดเทคโนโลยีกระบวนการผลิตและแปรรูปใหแ้ก่
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผักปลอดภัยไทดอนบาก ตำบลบ้านโคก อำเภอสร้าง
คอม จังหวัดอุดรธานี เพื่อให้สามารถผลิตแยมจากกล้วยหอมทองเสริม
สับปะรดได้ ซึ่งสามารถจำหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนในเชิง
พาณิชย์ต่อไป 

 
กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณทุนอุดหนุนวิจัยจากโครงการยกระดับ
และสร้างขีดความสามารถในการแข่งขันสำหรับกลุ่มเกษตรกรผลิต

และแปรรูปด้านการเกษตรแบบครบวงจร ภายใต้การใช้นวัตกรรมและ
เทคโนโลยีท่ีเหมาะสมกับพื้นท่ี (โครงการสำคัญ) ประจำปีงบประมาณ 
2566 มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี และขอขอบคุณการสนับสนุน
เครื่องมือการผลิตและเครื่องมือวิทยาศาสตร์ของสาขาวิชาเทคโนโลยี
อาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 
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A B S T R A C T  

The objective of this research was to develop Hom Thong banana jam supplemented with Sriracha 

pineapple. Various proportions of pineapple supplementation (0 %, 26.50 %, 42 %, and 59.25 % 

by weight of banana) were studied alongside the control formula without pineapple. For sensory 

evaluation, it was found that the most suitable addition for banana jam production was 26.50 % 

pineapple, which was most accepted by consumers. The overall acceptance of 26.50 % pineapple 

was 7.97, or moderately liked (on a 9-point hedonic scale, where 9 = like extremely and 1 = dislike 

extremely), and it had lightness (L*) and yellowness (b*) values close to the control formula. When 

26.50 % pineapple was added, the gel hardness was lower than that of the control formula, while 

the adhesiveness value was higher. The citric acid content was 1.13 %. Supplementation with 26.50 

% pineapple resulted in an increased moisture content of 37.31 %. The fiber and ash content of the 

supplemented 26.50 % pineapple were not different from the control formula. Hom Thong banana 

jam with 26.50 % pineapple could be stored at room temperature (28-30°C) for more than 28 days. 

These findings facilitated the successful transfer of processing and production technology to the 

Thai Don Bak Vegetables Safety Community Enterprise in Ban Khok Subdistrict, Sang Khom 

district, Udon Thani Province. This has enabled the production of banana jam supplemented with 

pineapple as a new offering from community enterprises. 
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