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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือตรวจสอบผลของอตัราส่วนของของซูโครสต่อสารใหค้วามหวาน (ไซลิทอล 
และ ซูคราโลส) ต่อลกัษณะคุณภาพของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วง โดยในการทดลองไดแ้ปรอตัราส่วนของซูโครสต่อสาร
ให้ความหวานเป็น 20:35 10:45 และ 0:55 นอกจากน้ียงัไดเ้ตรียมแยมท่ีมีลกัษณะส่วนประกอบของซูโครสเพ่ือ
เปรียบเทียบดว้ย จากการทดลองพบว่า การเพ่ิมการทดแทนดว้ยซูโครสดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสท าให้ค่าความ
สวา่ง (L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) ของตวัอยา่งแยมเพ่ิมข้ึน ตวัอยา่งแยมท่ีมีระดบัของซูโครสต่อสารใหค้วาม
หวานในปริมาณต่างๆ มีค่า pH อยู่ในช่วง 3.02-3.52 แยมท่ีมีส่วนผสมของซูคราโลสมีค่า aw สูงกว่าแต่มีค่าปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดและค่า rupture strength ต ่ากว่าตวัอย่างควบคุมและตวัอย่างท่ีใชไ้ซลิทอล (p0.05) 
ตวัอยา่งแยมท่ีผลิตจากซูโครสต่อไซลิทอลเป็น 20:35 มีค่าคะแนนความชอบในดา้น สีกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั การ
กระจายตวั ความหวาน และความชอบโดยรวมเทียบไดก้บัตวัอยา่งสูตรควบคุม (p0.05) นอกจากน้ีแลว้ยงัมีปริมาณ
แอนโทไซยานินสูงกวา่สูตรควบคุม (p≤0.05) 
 

ค าส าคัญ: ถัว่ฝักยาวสีม่วง, ไซลิทอล, ซูคราโลส, แยม 
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ABSTRACT 
 

This research aimed to investigate the effects of sucrose to sweetener (xylitol and sucralose) on quality 
characteristics of Purple Yard Long Bean jam. The ratio of sweetener was varied as 20:35, 10:45 and 0:55. In 
addition, jam sample containing only sucrose was prepared for comparison. It was found that an increase in 
substitution on sucrose with xylitol and sucralose led to an increase in lightness (L*) and yellowness (b*) of jam 
sample. The jam sample with different levels of sucrose to sweetener had pH value in the range of 3.02-3.52. Jam 
containing sucralose exhibited higher aw and lower total soluble solid and rupture strength than the control and the 
samples with xylitol (p≤0.05). The jam sample made from sucrose to xylitol as 20:35 had sensory likeability 
scores in terms of color, odor, taste, texture, spread ability, sweetness and overall liking similar to the control 
sample (p0.05). In addition, it had higher anthocyanin content than the control sample (p≤0.05). 
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บทน า 
ถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 (Vigna 

unguiculata subsp. sesquipedalis) เกิดจาการผสม
ระหวา่งสายพนัธ์ุแม่ท่ีมีฝักยาวพนัธ์ุเน้ือฝักสีเขียว กบั
สายพนัธ์ุพ่อท่ีมีฝักยาวสีแดง ลกัษณะเด่น คือ ฝักสี
ม่วงอมแดง และเมลด็มีสีแดงลายขาว (Agricultural 
Research and Extension Maejo University, 2014) 
ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 อุดมไปดว้ยแร่ธาตุ ใย
อาหาร และมีแอนโทไซยานิน ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มฟ
ลาโวนอยด์ ท่ีมีคุณสมบติัเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
ช่วยชะลอความเส่ือมของร่างกาย และลดความเส่ียง
ต่อการเกิดโรคต่างๆ เช่น โรคหลอดเลือดหวัใจ โรค
เร้ือรัง และมะเร็งบางชนิด (Randhawa et al., 2015; 
Dulce and Michael, 2017) 

เสาวรสเป็นผลไมเ้พ่ือสุขภาพชนิดหน่ึงท่ีมี
ตน้ก าเนิดในแถบทวีปอเมริกาใต ้ผลมีลกัษณะกลม 
ผลอ่อนจะมีสีเขียว มี 2 ชนิด คือ ชนิดผลสีม่วง และ
ผลสีเหลือง อุดมไปดว้ย วิตามินซี โปรวิตามินเอ 
สารประกอบฟีนอลิก  และฟลาโวนอยด์ เช่น เควอซิ
ติน คาเทชิน แคโรทีนอยด์ เป็นตน้ ซ่ึงมีคุณสมบติัใน

การเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยชะลอการเกิดร้ิวรอย 
และช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัของร่างกายให้แข็งแรง 
(Reisa et al., 2018) ดงันั้น ในการวิจยัน้ี จึงเลือกใช้
เสาวรสเพ่ือช่วยในการปรับค่าความเป็นกรดด่าง 
(pH) ของผลิตภณัฑแ์ยม เน่ืองจากเสาวรสเป็นผลไม้
ท่ีมีรสเปร้ียวมีค่าประมาณ pH 2.8 และเสาวรสอุดม
ไปคุณค่าทางโภชนาการท่ีเป็นประโยชนต่์อร่างกาย 

ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคให้ความส าคญักบัการ
รับประทานอาหารมากข้ึน โดยลดการบริโภคอาหาร
ท่ีมีปริมาณน ้ าตาลทรายสูง ดงันั้นสารให้ความหวาน 
(sweetener) จึงถูกน ามาใช้ในอาหารหลายชนิด เพ่ือ
เป็นทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคในกลุ่มรักสุขภาพ หรือ
กลุ่มท่ีตอ้งควบคุมปริมาณน ้ าตาลทราย สารให้ความ
หวานสามารถแบ่งได ้2 ประเภท คือ สารให้ความ
หวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ (nutritive sweeteners) 
คือ กลุ่มน ้าตาลแอลกอฮอล ์เช่น ซอร์บิทอล ไซลิทอล 
และแมนนิทอล เป็นตน้ และสารให้ความหวานท่ีไม่
มีคุณค่าทางโภชนาการ (non-nutritive sweeteners) 
หรือสารให้ความหวานเทียม เช่น สตีวิโอไซด ์ 
ซูคราโลส และแซ็กคาริน เป็นตน้ (Carocho et al., 
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2017) Albuquerquea et al. (2014) รายงานการศึกษา
เก่ียวกบัการใชไ้ซลิทอลทดแทนน ้ าตาลทรายเพ่ือลด
แคลอร่ีในอาหารชนิดต่างๆ เช่น คพัเคก้ คุกก้ี หมาก
ฝร่ังเค้ียว และช็อคโกแลต เป็นตน้ 

ไซลิทอลจดัเป็นน ้ าตาลแอลกอฮอลห์รือโพ
ลีออลล ์(polyols) ประกอบดว้ยคาร์บอน 5 อะตอม 
เกิดจากปฏิกิริยาไฮโดรจีเนชนัของไซโลส ไซลิทอล
เป็นสารใหค้วามหวานท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติสกดัได้
จากพืช เช่น ต้นเบิ ร์ช  เปลือกอัลมอนด์  และซัง
ข้าวโพด เป็นต้น ไซลิทอลให้ความเท่ากับน ้ าตาล
ซูโครสแต่ให้พลงังานต ่า โดยให้พลงังานเพียง 2.4 
กิโลแคลอร่ี/กรัม และถูกดูดซึมชา้ ท าใหถู้กน ามาใช้
ในทางการแพทย์ส าหรับผู ้ป่ วยโรค เบาหวาน  
นอกจากน้ีไซลิทอลยงัสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของแบคทีเรียบางชนิด จึงถูกน ามาใชอุ้ตสาหกรรม
อาหารและอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น หมากฝร่ัง ลูกอม 
แยม เยลล่ี น ้ ายาบว้นปาก ยาสีฟัน เป็นตน้ (Carocho 
et al., 2017) 

ซูคราโลสสร้างจากการใช้น ้ าตาลซูโครส
เป็นสารตั้ งต้น จากนั้ นแทนท่ีกลุ่มไฮดรอกซิล 3 
ต าแหน่งด้วยอะตอมสารคลอไรด์ ท าให้มีสูตร
โครงสร้างคลา้ยกับน ้ าตาล มีความหวานประมาณ 
400-800 เท่าของน ้ าตาลซูโครส  มีลกัษณะเป็นผลึก
แขง็สีขาว มีความคงตวัท่ีอุณหภูมิสูงและในสภาวะท่ี
เป็นกรดได้ดี ไม่เกิดรสขมหลังบริโภคร่างกายไม่
สามารถ ดูด ซึม  จึ ง ไ ม่ ให้พลัง ง านแ ก่ ร่ า งกา ย   
ซูคราโลสถูกน ามาใชผ้ลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืม
พลงังานต ่าหลายชนิด เช่น แยม เยลล่ี หมากฝร่ัง คุกก้ี 
เคก้ ไส้ขนมและพาย เป็นตน้ (Carocho et al., 2017; 
Basu et al., 2013) 

แยมเป็นผลิตภณัฑท่ี์ผลิตจากผกั ผลไม ้หรือ
สมุนไพร ผสมกับน ้ าตาลทราย กรด เพคติน และ
ส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น สารแต่งกล่ิน สารแต่งสี ท าให้
ร้อนเ พ่ือให้มีความข้นหนืดพอเหมาะ ปริมาณ

ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดอยู่ระหว่าง 60-65 % และ
ควรมีปริมาณผลไมอ้ย่างนอ้ย 45 % (CODEX, 2009) 
แยมเป็นอาหารท่ีให้พลงังานสูงเน่ืองจากมีส่วนผสม
ของน ้ าตาลในปริมาณสูง  ดังนั้ น  งานวิจัย น้ี มี
วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาการทดแทนปริมาณน ้ าตาล
ทรายดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสต่อลกัษณะคุณภาพ
ด้านเคมี กายภาพและประสาทสัมผัสของแยม
ถัว่ฝักยาวสีม่วงเพ่ือผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสุขภาพจาก
ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ในระยะเก็บเก่ียวท่ี
เหมาะสม และเพ่ิมมูลค่าใหผ้ลผลิตทางการเกษตร 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวตัถุดบิ 

- ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีปลูกใน
จังหวัดราชบุรี  ถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ี
น ามาใช้ในการทดลองระยะการเก็บเก่ียวประมาณ 
10-14 วนั หลงัดอกบาน น ามาแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 4 C 
ก่อนน ามาท าการทดลอง และน ามาลา้งให้สะอาด 
จากนั้ นตัดให้เป็นช้ินเล็กๆ แล้วน าไปป่ันกับน ้ า 
อตัราส่วน 1:1 ดว้ยเคร่ืองป่ันน ้าผลไมใ้หล้ะเอียด 

- เสาวรสพนัธ์ุสีม่วง ช่ือวิทยาศาสตร์ Passiflora 
edulis ซ้ือจากตลาดในจงัหวดักาญจนบุรี น ามาลา้ง
ให้สะอาด ผ่าคร่ึงใชช้อ้นตกัเอาเมล็ดและน ้าเสาวรส 
น ้ าเสาวรสท่ีใช้ในการทดลองมีค่า pH เท่ากบั 2.78 
จากนั้นน าไปกรองด้วยผา้ขาวบาง เก็บท่ีอุณหภูมิ  
4 C 

- เพคติน (Apple pectin APC140, High 
Methoxyl) ไซลิทอล และซูคราโลส ซ้ือจากบริษทั 
เคมีภณัฑ ์คอร์ปอเรชัน่ จ ากดั 
2. การศึกษาการทดแทนปริมาณน ้าตาลทรายด้วยไซ
ลิทอลและซูคราโลสต่อลักษณะคุณภาพด้านเคม ี
กายภาพและประสาทสัมผสัของแยมถั่วฝักยาวสีม่วง 

ในการทดลองขั้นน้ีไดผ้ลิตแยมถัว่ฝักยาวสี
ม่วง จ านวน 7 สูตร ดงัแสดงในตารางท่ี 1 โดยศึกษา
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ปริมาณน ้าตาลทรายท่ี 55 20 และ 10 % โดย w/w ต่อ
ปริมาณไซลิทอลและซูคราโลสท่ี 0 35 45 และ 55 % 
โดย w/w ขั้นตอนการผลิตแยม แสดงดังภาพท่ี 1 
จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ ดงัน้ี วดัค่าสี
ในรูปของ ค่า L* a* b* ดว้ยเคร่ืองวดัสี Hunter Lab 
วดัปริมาณน ้าอิสระ (aw) ดว้ยเคร่ือง water activity วดั
ปริมาณกรดด่างดว้ยเคร่ือง pH meter วดัปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด (brix) ด้วยเคร่ือง 
Master refractometer รุ่น Master -3M Brix 58.0-90.0 
ยี่ห้อ Atago วิเคราะห์ลักษณะเน้ือสัมผัส ได้แก่ 

Rupture Strength และ Brittleness ดว้ยเคร่ือง Texture 
Analyzer รุ่นTA.XT Express Enhanced โดยใชห้วัวดั 
cylinder probe p/20 (Test Mode : Compresssion, 
Pre-test speed : 1 mm/sec, Test speed : 0.50 mm/sec, 
Post-test speed : 10 mm/sec, Target mode : 
Distance, Distance : 8 mm) และประเมินค่าคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผสั โดยใช้ ผูท้ดสอบชิม
ประเภทผู ้ทดสอบทั่วไป 30 คน ด้วยวิ ธี  9 point 
hedonic scale test 

 

 
 

ภาพที่ 1  ขั้นตอนการผลิตแยม 
 
ตารางที่ 1  สูตรแยมท่ีแปรปริมาณไซลิทอลและซูคราโลส 

ส่วนผสม ปริมาณ (%) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 6 สูตรที่ 7 
น ้าตาลทราย 55 20 10 0 20 10 0 
ไซลิทอล 0 35 45 55 - - - 
ซูคราโลส - - - - 35 45 55 

ถัว่ฝักยาวสิรินธรเบอร์ 1   44 44 44 44 44 44 44 
น ้าเสาวรส 21.1 21.1 21.1 21.1 21.1 21.1 21.1 
เพคติน 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
น ้ามะนาว 1.66 1.66 1.66 1.66 1.66 1.66 1.66 
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3. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและปริมาณแอนโท
ไซยานินของแยมถั่วฝักยาวสีม่วง 

เลือกแยมถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 
สูตรท่ีเหมาะสมจ านวน 1 สูตร จากการทดลองขอ้ท่ี 2 
และสูตรควบคุม มาวิเคราะห์ปริมาณความช้ืน เถา้ 
ไขมนั โปรตีน ใยอาหาร คาร์โบไฮเดรต และแอนโท
ไซยานิน (AOAC, 2005) 

ส าหรับการวิเคราะห์ดา้นกายภาพและเคมี 
ไดว้างแผนการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) และการทดสอบความชอบของผู ้
ทดสอบชิมวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) โดยวิเคราะห์ความ
แปรปรวน ANOVA (analysis of variance) ของ
ขอ้มูล และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช ้
Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาการทดแทนปริมาณน ้าตาลทรายด้วย
ไซลิทอลและซูคราโลสต่อลักษณะคุณภาพด้านเคม ี
กายภาพและประสาทสัมผสัของแยมถั่วฝักยาวสีม่วง 

จากการศึกษาการทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ย 
ไซลิทอล และซูคราโลสในแยมถั่วฝักยาวสีม่วงท่ี
ระดับต่างๆ และน าไปวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
ไดผ้ลการทดลอง ดงัน้ี 

ตารางท่ี 2 แสดงค่าสีของแยมถัว่ฝักยาวสี
ม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยไซลิ
ทอล และ ซูคราโลสท่ีระดับต่างๆ พบว่า การเพ่ิม
ปริมาณการทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยไซลิทอลและซู
คราโลสท าให้แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 มี
ค่าความสว่าง (L*) และมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
เพ่ิมข้ึน แต่มีค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลง ทั้งน้ีอาจ
เป็นเพราะความร้อนท่ีใช้ในการผลิตแยมท าให้เกิด
ก า รสลา ย ตัว ข องแอนโทไซย า นินและ กรด

แอสคอร์บิกรวมทั้งเกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (maillard 
reaction) ในแยม จึงท าใหต้วัอย่างแยมท่ีเพ่ิมปริมาณ
ไซลิทอลและซูคราโลสเพ่ือทดแทนน ้าตาลทรายมีค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนและค่าความเป็นสีแดง 
(a*) ลดลง สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Basu et al. 
(2013) ท่ีศึกษาเก่ียวกบัผลการใช้หญา้หวานและซู
คราโลสในผลิตภัณฑ์แยมมะม่วง โดยพบว่าแยม
มะม่วงท่ีใชห้ญา้หวานและซูคราโลส มีค่าความสว่าง 
(L*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน 

ค่ า ค ว าม เ ป็นกรด ด่ า ง  ( pH)  ขอ งแยม
ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทราย
ดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสท่ีระดบัต่างๆ แสดงดัง
ตารางท่ี 3 พบว่า แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิริธรเบอร์ 1 มี
ค่า pH อยูใ่นช่วง 3.02-3.52 โดยแยมสูตรท่ี 6 (น ้ าตาล
ทราย 10 : ซูคราโลส 45) มีค่า pH ต ่าท่ีสุด (p≤0.05) 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Ngampeerpong (2014) ท่ี
รายงายว่าแยมกระเจ๊ียบลดพลงังานโดยใช้สตีวิโอ
ไซดแ์ละซูคราโลสทดแทนน ้าตาลซูโครสมีค่า pH อยู่
ในช่วง 3.22-3.31 Belovic et al. (2017) รายงานว่า
แยมกากมะเขือท่ีใช้สตีวิโอไซด์และฟรักโทสมี
ปริมาณกรดทั้ งหมดและค่า pH สูงกว่าแยมสูตร
ควบคุม ค่า pH มีผลต่อการเกิดเจลและความแข็งแรง
ของเจล ค่า pH ท่ีเหมาะสมท่ีท าให้เจลของแยมมี
ความคงตวัดีท่ีสุดคือ 3.2 ถา้ค่า pH สูงกว่า 3.5 จะท า
ให้เจลมีลักษณะอ่อน และค่าความแข็งของเจล
เพ่ิมข้ึนเม่ือค่า pH ลดลง (Ngampeerpong, 2014) 

แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีเติมซู
คราโลสทั้ง 3 ระดบั มีค่า aw สูงกว่าแยมสูตรควบคุม
และสูตรท่ีเติมไซลิทอลท่ีระดับต่างๆ (ตารางท่ี 3) 
ทั้งน้ีเน่ืองจากในโครงสร้างของการซูคราโลสมีหมู่ไฮ
ดรอกซิลนอ้ยกว่าน ้ าตาลทรายและไซลิทอลดงันั้นจึง
จบัโมเลกุลของน ้ าไดน้อ้ยจึงท าให้แยมท่ีมีส่วนผสม
ของซูคราโลสมีค่า aw สูงกว่ากรณีท่ีใชน้ ้ าตาลทราย
และไซลิทอล แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ทั้ง 
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7 สูตร มีค่า aw อยู่ในช่วง 0.46-0.69 0 ซ่ึงเป็นช่วงท่ี
สามารถยบัย ั้ งการเจริญของจุลินทรีย์บางชนิดได ้
เพราะโดยทัว่ไปยีสตจ์ะเร่ิมเจริญไดเ้ม่ืออาหารมีค่า aw 
อยูใ่นช่วง 0.70-0.80 ส่วนราเจริญไดเ้ม่ือค่า aw มากว่า 
0.70 และแบคทีเรียจะเจริญไดเ้ม่ือค่า aw มากวา่ 0.80 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดในแยม
ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 แสดงดังตารางท่ี 3 
พบว่าแยมท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส
เพ่ิมข้ึนท าให้ปริมาณของท่ีละลายได้ทั้งหมดลดลง
และต ่ากว่าแยมท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยดว้ยไซลิ

ทอลและสูตรควบคุม (p≤0.05) ทั้งน้ีอาจจะเน่ืองจาก
ปริมาณน ้าตาลทรายลดลงจึงท าใหป้ริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ทั้งหมดลดลง สอดคลอ้งกับงานวิจยัของ 
Basu et al. (2013) รายงานวา่ ปริมาณของท่ีละลายได้
ทั้งหมดของแยมมะม่วงลดเม่ือปริมาณสตีวิโอไซด์
และซูคราโลสเพ่ิมข้ึน แยมท่ีเตรียมดว้ยสตีวิโอไซด์
มากกว่าร้อยละ 25 และซูคราโลสมากกว่าร้อยละ 25 
มีลกัษณะเป็นของเหลวและไม่สามารถพิจารณาไดว้่า
เ ป็นแยม ซ่ึงลักษณะน้ีแสดงให้ เ ห็นว่าการ เ กิด
โครงสร้างเจลของเพคตินไม่แขง็แรง 

 
ตารางที่ 2  ค่าสีของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสท่ีระดบั 

 ต่างๆ 
สูตรที ่

(น า้ตาล:ไซลทิอล/ซูคราโลส) 
ค่าความสว่าง 

(L*) 
ค่าความเป็นสีแดง 

(a*) 
ค่าความเป็นสีเหลือง 

(b*) 
1 (55:0) ควบคุม 20.74±0.63f 18.95±0.72a 19.82±0.04d 

2 (20: ไซลิทอล 35) 21.29±0.19ef 18.05±0.44a 20.23±0.08cd 
3 (10: ไซลิทอล 45) 23.15±0.76d 18.77±0.31a 21.12±0.84c 
4 (0: ไซลิทอล 55) 21.98±0.55e 16.20±0.38b 19.44±0.72d 

5 (20: ซูคราโลส 35) 28.97±0.24c 15.17±0.12c 19.76±0.02d 
6 (10: ซูคราโลส 45) 35.51±0.48b 13.55±0.10d 23.09±0.44b 
7 (0: ซูคราโลส 55) 40.33±0.14a 12.13±0.01e 24.70±0.04a 

หมายเหตุ:  a,b,c… ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
     (p≤0.05)  

 
ตารางที่ 3  ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) water activity (aw) และของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด ของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วง 

 สิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสท่ีระดบัต่างๆ  
สูตรที ่

(น า้ตาล:ไซลทิอล/ซูคราโลส) 
ค่าความเป็นกรดด่าง 

(pH) 
ค่า aw ของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด (Brix) 
1 (55:0) ควบคุม 3.29±0.00ab 0.57±0.01c 65.00±0.00a 

2 (20: ไซลิทอล 35) 3.37±0.04a 0.49±0.00d 65.50±0.70a 
3 (10: ไซลิทอล 45) 3.44±0.01a 0.47±0.00e 66.00±0.00a 
4 (0: ไซลิทอล 55) 3.52±0.00a 0.46±0.00e 66.00±0.00a 

5 (20: ซูคราโลส 35) 3.33±0.01ab 0.65±0.00b 45.50±0.70b 
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ตารางที่ 3  (ต่อ)  
สูตรที ่

(น า้ตาล:ไซลทิอล/ซูคราโลส) 
ค่าความเป็นกรดด่าง 

(pH) 
ค่า aw ของแข็งที่ละลายได้

ทั้งหมด (Brix) 
6 (10: ซูคราโลส 45) 3.02±0.36b 0.68±0.01a 31.50±0.70c 
7 (0: ซูคราโลส 55) 3.28±0.00ab 0.69±0.00a 15.50±0.70d 

หมายเหตุ: a,b,c… ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
    (p≤0.05) 

 
ค่า Rupture Strength และค่า Brittleness 

ของแยมท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยไซลิทอลและซู
คราโลสท่ีระดบัต่างๆ แสดงดงัตารางท่ี 4 พบว่า แยม
ถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทราย
ดว้ยซูคราโลสทั้ง 3 ระดบั มีค่า Rupture Strength ต ่า
ท่ี สุ ด  ( p≤0. 05)  เ น่ื อ ง จ า ก น ้ า ต า ล ท ร า ย เ ป็ น
ส่วนประกอบส าคญัท่ีช่วยใหเ้พคตินเจลเกิดโครงร่าง
ตาข่ายท่ีแข็งแรง เม่ือลดปริมาณน ้ าตาลลงจึงมีผลท า
ใหค้วามแขง็แรงของเจลลดลง สอดคลอ้งกบังานวิจยั
ของ Basu et al. (2013) รายงานว่าผลิตภณัฑแ์ยม
มะม่วงท่ีใช้ซูคราโลสและสตีวิโอไซด์ 100 % มี
ปริมาณของแข็งทั้งหมดลดลง และแยมถัว่ฝักยาวสี
ม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยไซลิ
ทอลทั้ง 3 ระดบั มีค่า Rupture Strength สูงกว่าสูตร
ควบคุม Basu and Shivhare (2010) รายงานว่าค่า

ความแข็ง (hardness) ของเจลแยมข้ึนกับปริมาณ
ความเขม้ขน้ของน ้าตาล โดยน ้าตาลจะจบักบัเพคติน
ไดดี้ข้ึนเม่ืออยูใ่นสภาวะท่ีเป็นกรดท าใหเ้กิดโครงร่าง
ตาข่ายท่ีแน่นข้ึนจึงท าใหเ้จลมีความแข็งเพ่ิมข้ึน และ
การเพ่ิมปริมาณเพคตินมีผลท าให้ค่าความแข็งของ
เจลเพ่ิมข้ึนดว้ย เน่ืองจากปริมาณเพคตินท าให้เพ่ิม
สายพอลิเมอร์ท่ีจะจบักบัน ้าตาลท าใหเ้กิดโครงร่างตา
ข่ายท่ีในเจลท าให้เจลแข็งข้ึน แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิ
รินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยซูคราโลส 
55% มีค่า Brittleness สูงท่ีสุด (p≤0.05) ซ่ึงแสดงให้
เห็นวา่ความแขง็แรงของเจลลดลง หากค่า Brittleness 
ต ่าความแข็งแรงของเจลจะเพ่ิมข้ึน แต่ความยืดหยุ่น
จะลดลง 

 

 
ตารางที่ 4  ค่า Rupture Strength และค่า Brittleness ของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทราย 

  ดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสท่ีระดบัต่างๆ 
สูตรที่ 

(น า้ตาล:ไซลทิอล/ซูคราโลส) 
ค่า Rupture Strength  

(g) 
ค่า Brittleness 

 (mm) 
1 (55:0) ควบคุม 405.44±48.50c 16.20±0.48b 

2 (20: ไซลิทอล 35) 507.89±10.29b 15.84±1.04b 
3 (10: ไซลิทอล 45) 577.94±29.04b 15.34±0.10b 
4 (0: ไซลิทอล 55) 668.17±41.88a 14.82±0.53b 

5 (20: ซูคราโลส 35) 19.73±0.57d 15.96±0.44b 
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 
สูตรที่ 

(น า้ตาล:ไซลทิอล/ซูคราโลส) 
ค่า Rupture Strength  

(g) 
ค่า Brittleness 

 (mm) 
6 (10: ซูคราโลส 45) 20.60±0.07d 15.79±0.54b 
7 (0: ซูคราโลส 55) 36.35±2.86d 18.60±0.86a 

หมายเหตุ: a,b,c… ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ  
     (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 5  คะแนนความชอบของผูท้ดสอบชิมต่อลกัษณะดา้นต่างๆ ของแยมท่ีทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 

  และซูคราโลสท่ีระดบัต่างๆ 
สูตรที ่

 
สี กลิน่ รสชาต ิ ลกัษณะเน้ือ

สัมผสั 
การกระจาย

ตวั 
ความหวาน ความชอบ

โดยรวม 
1 6.93±1.46a 6.30±1.66ab 6.90±1.60a 6.67±1.66a 6.70±1.46a 6.43±1.65a 7.60±1.06a 
2 6.57±1.75ab 6.67±1.58a 7.03±1.60a 6.68±1.58a 6.60±1.81a 6.43±2.19a 7.10±1.39ab 
3 6.63±1.44ab 6.17±1.28ab 6.47±1.69ab 6.47±1.63a 6.20±1.68ab 6.07±1.79a 6.53±1.96b 
4 6.03±1.60b 5.77±1.61bc 6.67±1.39a 6.47±1.61a 6.73±1.36a 6.50±1.54a 6.87±1.63ab 
5 4.73±1.81c 5.63±1.47bc 5.80±1.73bc 5.43±1.90b 5.77±2.14b 5.80±1.82a 6.43±1.77b 
6 4.13±2.01c 5.23±2.07c 5.07±2.19c 4.90±2.21b 4.80±2.15c 4.97±2.20b 5.57±2.17c 
7 2.83±1.08d 3.00±0.90d 3.00±0.74d 3.07±1.49c 3.17±0.91d 3.13±0.97c 3.13±0.93d 

หมายเหตุ: a,b,c… ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ากบัต่างกนัในคอลมัน์เดียวกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
      (p≤0.05)  

 น ้ าตาล:ไซลิทอล : สูตรท่ี 1 สูตรควบคุม (55:0) ; สูตรท่ี 2 (20:35) ; สูตรท่ี 3 (10:45) ; สูตรท่ี 4 (0:55)  
   น ้าตาล:ซูคราโลส : สูตรท่ี 5 (20:35) ; สูตรท่ี 6 (10:45) ;  สูตรท่ี 7 (0:55) 

 
ตารางที่ 6  องคป์ระกอบทางเคมีของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 
สูตร โปรตนี (%) ความช้ืน* (%) ไขมนั (%) ใยอาหาร (%) เถ้า (%) คาร์โบไฮเดรต (%) 

1 1.38±0.28 29.34±0.03 0.08±0.02 25.18±1.01 0.47±0.00 43.54±1.06 
2 1.29±0.23 28.82±0.09 0.05±0.00 26.09±0.04 0.48±0.01 43.26±0.02 

หมายเหตุ: น ้ าตาล:ไซลิทอล : สูตรท่ี 1 (55:0) ควบคุม ; สูตรท่ี 2 (20:35);  * หมายถึง มีความแตกต่างอย่างมี 
     นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 7  ปริมาณแอนโทไซยานินของแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 
สูตร (น า้ตาล:ไซลทิอล) ปริมาณแอนโทไซยานิน (mg/L) 

1 (55:0) ควบคุม 3.48±0.08 
2 (20:35)* 4.07±0.32 

หมายเหตุ:* หมายถึง มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางท่ี 5 แสดงคะแนนความชอบของผู ้
ทดสอบชิมต่อลกัษณะดา้นต่างๆ ของแยมท่ีทดแทน
น ้ าตาลทรายด้วยไซลิทอลและซูคราโลสท่ีระดับ
ต่างๆ พบว่า แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ี
ทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยซูคราโลสท่ีระดบัต่างๆ มี
คะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือ
สัมผสั การกระจายตวั ความหวาน และความชอบ
โดยรวมต ่าท่ีสุด (p≤0.05) แยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิริน
ธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอลสูตรท่ี 
2 (20:35) มีคะแนนความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั การกระจายตวั ความหวาน และ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติกับสูตร
ควบคุม ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากไซลิทอลให้ความหวาน
เท่ากับน ้ าตาลซูโครส จึงท าให้ผู ้ทดสอบชิมให้
คะแนนความชอบไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม Basu 
et al. (2011) รายงานว่าแยมมะม่วงท่ีใชซ้อร์บิทอล
ทดแทนซูโครสมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงกว่า
แยมมะม่วงท่ีใชซู้โครส 
2. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและปริมาณแอน
โทไซยานินของแยมถั่วฝักยาวสีม่วง 

จากผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านต่างๆ 
คณะผูว้ิจยัไดเ้ลือกแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 
มา 2 สูตร ไดแ้ก่สูตรท่ี 1 คือ สูตรควบคุม (55:0) และ
สูตรท่ี 2 คือสูตรน ้ าตาลทราย 20% และไซลิทอล 
35% ซ่ึงเป็นสูตรท่ีมีคะแนนความชอบไม่แตกต่าง
จากสูตรควบคุม และมีคะแนนความชอบดา้นรสชาติ
อยู่ในระดบัชอบปานกลาง มาวิเคราะห์องคป์ระกอบ

ทางเคมีและปริมาณแอนโทไซยานินได้ผลการ
ทดลองแสดงดงัน้ี 

องค์ประกอบทางเคมีของแยมถัว่ฝักยาวสี
ม่วงสิรินธรเบอร์ 1 สูตรควบคุม และสูตรทดแทน
น ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 35% (ตารางท่ี 6) พบว่า 
แยมทั้ง 2 สูตร มีปริมาณโปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถา้ 
และปริมาณคาร์โบไฮเดรตไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
(p0.05) แยมสูตรท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายด้วยไซลิ
ทอล 35% มีปริมาณความช้ืนต ่ากว่าสูตรควบคุม 
(p≤0.05) และแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ทั้ง 
2 สูตร มีปริมาณใยอาหารไม่แตกต่างกนักนั (p0.05) 
Thaweeseang and Lueangprasert (2018) รายงานว่า 
คุกก้ีท่ีเติมแป้งถัว่ฝักยาวสิรินธร เบอร์- 1 มีปริมาณใย
อาหาร ปริมาณ ฟีนอลิคทั้งหมด และเปอร์เซ็นต-์การ
ออกฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน Belovic et al. 
(2017) ทดลองผลิตแยมแคลอร่ีต ่าโดยใชใ้ยอาหาร
จากกากมะเขือเทศและใชส้ตีวิโอไซด์และฟรักโทส
ทดแทนซูโครส พบว่า แยมท่ีเติมกากมะเขือเทศ
เพ่ิมข้ึนมีปริมาณใยอาหารอาหารเพ่ิมข้ึน แต่มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตและให้พลงังานลดลง และพบว่าแยม
กากมะเขือเทศมีปริมาณใยอาหารสูงกว่าแยมท่ีผลิต
เชิงการคา้ เส้นใยอาหารเป็นส่วนประกอบของผนัง
เซลล์ในพืช ซ่ึงเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีมีโมเลกุล
เชิงซอ้น ไดแ้ก่ เซลลูโลส เพกติน เฮมิเซลลูโลส เป็น
ตน้ เสน้ใยอาหารยงัช่วยในการปรับปรุงคุณสมบติัใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น ปรับปรุงลกัษณะเน้ือสัมผสั
ของผลิตภณัฑโ์ดยป้องกนัการแยกชั้นของของเหลว
จ า ก ก า ร หดตั ว ข อ ง เ จ ล  แ ล ะ ใ ย อ า ห า ร เ ป็ น
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ส่วนประกอบในผลิตภณัฑอ์าหารหลายชนิด ไดแ้ก่ 
ผลิตภณัฑ์ขนมอบ ผลิตภณัฑ์เน้ือสัตว ์แยม เป็นตน้ 
(Mudgil and Barak, 2013; Elleuch et al., 2011) 

จากตารางท่ี 7 พบว่าแยมถัว่ฝักยาวสีม่วงสิริ
ธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 35% 
มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงกว่า สูตรควบคุม 
(p≤0.05) ทั้งน้ีอาจเน่ืองจากเกิดการสลายตวัของแอน
โทไซยา นินในระหว่ า งกระบวนการแปร รูป 
โดยทัว่ไปแลว้การอุณหภูมิและเวลาท่ีให้ความร้อน
จะท า ใ ห้ แ อน โท ไซ ย า นิ นสล า ย ตั ว ม า ก ข้ึ น 
นอกจากนั้นการสลายตวัของแอนโทไซยานินด้วย
ร้อนจะเ พ่ิมข้ึนเม่ือปริมาณของแข็ง ท่ีละลายได้
ทั้งหมดสูงข้ึน  แอนโทไซยานินเป็นรงควตัถุท่ีละลาย
น ้ าได ้พบในผกั ผลไมท่ี้มีสีม่วงแดง สีแดงและสีน ้ า
เงิน เป็นตน้ แอนโทไซ-ยานินในเซลลพื์ชมีความคง
ตวัค่อนข้างต ่า โดยเฉพาะในระหว่างกระบวนการ
แปรรูปและการเก็บรักษา ซ่ึงมีผลกระทบต่อคุณภาพ
ของผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยโดยเฉพาะดา้นสีและคุณค่าทาง
โภชนาการ Kovacevic et al. (2015) รายงานว่าใน
ระหว่างกระบวนการแปรรูปผลิตภณัฑ์พูเร (puree) 
และแยมสตรอเบอร์ร่ี ปริมาณแอนโทไซยานินเฉล่ีย
ลดลง 28% และจากการศึกษาอ่ืนๆ ในผลิตภณัฑแ์ยม
สตรอเบอร์ร่ีและเชอร่ีลดน ้าตาลมีการสูญเสียแอนโท
ไซยานินถึง 92-93% (Poiana et al., 2011) 
 

สรุป 
การเพ่ิมปริมาณการทดแทนน ้ าตาลทราย

ดว้ยไซลิทอลและซูคราโลสมีผลท าใหแ้ยมถัว่ฝักยาว
สีม่วงสิรินธรเบอร์ 1 มีค่าความสว่าง (L*) เพ่ิมข้ึน 
และค่าความเป็นสีแดง (a*) ลดลง แยมถัว่ฝักยาวสี
ม่วงสิรินธรเบอร์ 1 ท่ีทดแทนน ้ าตาทรายด้วยไซลิ
ทอลและซูคราโลสมีค่า pH อยู่ในช่วง 3.02-3.52 แยม
สูตรควบคุม (น ้ าตาลทราย 55%)และสูตรท่ีทดแทน
น ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอลมีค่า aw สูงกว่าแยมสูตรท่ี

ทดแทนน ้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส แยมสูตรท่ี
ทดแทนน ้ าตาลทรายดว้ยซูคราโลสเพ่ิมข้ึนมีปริมาณ
ของท่ีละลายได้ทั้ งหมดลดลงเ ม่ือเทียบกับสูตร
ควบคุม (p≤0.05) แยมสูตรท่ีทดแทนน ้ าตาลทราย
ด้วยซูคราโลสมีค่า Rupture Strength ต ่าท่ีสุด 
(p≤0.05) แยมถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธรเบอร์  1 ท่ี
ทดแทนน ้ าตาลทรายด้วยซูคราโลส 55% มีค่ า 
Brittleness สูงท่ีสุด (p0.05) แยมสูตรท่ี 2 ซ่ึงใช้
น ้ าตาลทราย 20% และ ไซลิทอล 35% มีคะแนน
ความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะเน้ือสมัผสั การ
กระจายตัว ความหวาน และความชอบโดยรวมไม่
แตกต่างกนัทางสถิติกบัสูตรควบคุม แยมท่ีทดแทน
น ้าตาลทรายดว้ยไซลิทอล 35%  มีปริมาณแอนโทไซ
ยานินสูงกว่าสูตรควบคุม (p≤0.05) และมีปริมาณ
โปรตีน ไขมนั ใยอาหาร เถา้ และคาร์โบไฮเดรตไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุม 
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