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บทคัดย่อ 
 
        งานวิจัยนี้มุ่งเน้นการพัฒนาแยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย เพื่อแก้ปัญหาขยะอาหารพร้อมท้ังเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ วัตถุประสงค์ของการศึกษาคือ 1) เพื่อหาสูตรมาตรฐานในการผลิตแยมลูกหม่อน 2) เพื่อศึกษาผลของการเสริมผงเปลือก
กล้วยในระดับต่าง ๆ (ร้อยละ 0, ร้อยละ 1, ร้อยละ 3, ร้อยละ 5 และร้อยละ 7) เพื่อประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และ
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาพบว่าสูตรแยมที่เหมาะสมที่สุดคือ สูตรที่มีเนื้อหม่อน ร้อยละ 44.54 น้ำเปล่า ร้อยละ 
27.84% เพคติน ร้อยละ 0.45% น้ำตาลทรายแดง ร้อยละ 28.39% และผงเปลือกกล้วย ร้อยละ 0.45% (ระดับร้อยละ 1) ซึ่งได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 7.47±0.73 จากการประเมินทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ในด้านคุณลักษณะ
ทางกายภาพและเคมี พบว่าแยมสูตรที่เสริมผงเปลือกกล้วยในระดับร้อยละ 1 มีค่าดังนี้  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมด 
46.50±1.32 °Brix ปริมาณน้ำอิสระ (aw) 0.897±0.003ทั้งนี้ ระดับการเสริมร้อยละ 1, 3 และ 7 ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติในปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด แม้ว่าการเสริมผงเปลือกกล้วยในระดับที่สูงขึ้น (เช่น ร้อยละ 3 และ 5) จะช่วยลด
ปริมาณขยะอาหารได้มากขึ้น แต่ควรมีการปรับปรุงคุณลักษณะด้านเนื้อสั มผัสและรสชาติให้เหมาะสมเพื่อเพิ่มการยอมรับของ
ผู้บริโภค ในอนาคตควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการยืดอายุการเก็บรักษา การปรับสมดุลรสชาติ เช่น เพิ่มรสเปรี้ยว และการใช้ลูก
หม่อนสดแทนลูกหม่อนแช่แข็งเพื ่อเพิ่มคุณภาพด้านรสชาติ  งานวิจัยนี้ชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของการนำผงเปลือกกล้วยมาใช้เป็น
ส่วนผสมในแยมลูกหม่อน ซึ่งไม่เพียงช่วยลดปริมาณขยะอาหาร แต่ยังสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มและตอบโจทย์แนวทาง Zero 
Food Waste อย่างยั่งยืน 

 
คำสำคัญ:  แยม, ลูกหม่อน, ผงเปลือกกล้วย, การยอมรับของผู้บริโภค, คุณลักษณะทางกายภาพและเคม ี
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ABSTRACT 
 
        This research focused on developing mulberry jam fortified with banana peel powder to address food waste 
concerns while enhancing the product's nutritional value. The objectives were to: 1) establish a standard formula 
for mulberry jam production, 2) investigate the effects of varying banana peel powder fortification levels (0%, 1%, 
3%, 5%, and 7%), and 3) evaluate the physical, chemical, and sensory characteristics of the products. Results 
revealed that the optimal jam formula consisted of 44.54% mulberry fruit, 27.84% water, 0.45% pectin, 28.39% 
brown sugar, and 0.45% banana peel powder (1% level), which received the highest overall acceptance score of 
7.47±0.73 on a 9-Point Hedonic Scale. Physical and chemical analysis of the jam fortified with 1% banana peel 
powder showed total soluble solids of 46.50±1.32 °Brix and water activity (aw) of 0.897±0.003. No significant 
statistical differences were found in total soluble solids among the 1%, 3%, and 7% fortification levels. Although 
higher fortification levels (3% and 5%) could potentially reduce more food waste, improvements in texture and 
taste characteristics are needed to enhance consumer acceptance. Future research should explore shelf-life 
extension, taste balance optimization (such as increasing acidity), and the use of fresh mulberries instead of frozen 
ones to enhance flavor quality. This research demonstrates the potential of incorporating banana peel powder 
into mulberry jam, not only reducing food waste but also creating value-added products aligned with sustainable 
Zero Food Waste principles. 
 
Keywords: Jam, Mulberry, Banana powder, Consumer acceptance, Physicochemical properties  
 

บทนำ   
        ปัจจุบัน กระแสการลดขยะอาหาร (Food Waste) และแนวคิด Zero Food Waste กำลังได้รับความสนใจอย่างกว้างขวางทั่ว
โลก เนื่องจากปริมาณขยะอาหารที่เพิ่มขึ้นส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในหลายมิติ ทั้งการปล่อยก๊าซเรือนกระจก การสิ้นเปลือง
ทรัพยากรธรรมชาติ และการเพิ่มภาระในการกำจัดขยะ หลายภาคส่วนจึงพยายามหาวิธีการจัดการขยะอาหารให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
โดยเฉพาะการนำวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร เช่น เปลือกผลไม้ มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าเพิ่ม 
        กล้วยน้ำว้า จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศ มีบทบาทสำคัญในชีวิตประจำวันของคนทั่วไป เนื ่องจากมีการใช้
ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของกล้วยในปริมาณมาก เช่น การใช้ประโยชน์จากใบ ลำต้น ผล กล้วยถูกนำมาแปรรูปเป็นอาหารในรูปแบบ
ที่หลากหลาย ทั้งกล้วยทอด กล้วยตาก แป้งกล้วย กล้วยบวชชี และผลิตภัณฑ์จากกล้วยแบบอ่ืน ๆ จากการแปรรูปดังกล่าวก่อให้เกิด
เปลือกกล้วยเหลือท้ิงเป็นจำนวนมาก ทำให้เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อม เช่น ส่งกลิ่นเหม็น และการแพร่กระจายเช้ือโรค ปัจจุบันขยะเปลือก
กล้วยมีการนำกลับมาใช้ประโยชน์เพียงเล็กน้อย โดย แปรรูปเป็นปุ๋ยและอาหารสัตว์ แต่ส่วนใหญ่แล้วมักถูกทิ้งให้เน่าเสีย  อีกทั้งการ
กำจัดเปลือกกล้วยที่เหลือทิ้งไม่เพียงสร้างปัญหาด้านสิ่งแวดล้อม แต่ยังเป็นการสูญเสียทรัพยากรที่มีคุณค่า เนื่องจากเปลือกกล้วยมี
สารอาหาร เช่น เส้นใยอาหาร แร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ (สัมฤทธิ์ และคณะ , 2549) จากข้อมูลของ
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สถาบันมาตรฐานมะเร็งแห่งชาติ พบว่า สารสกัดจากเปลือกกล้วยจัดว่าไม่เป็นพิษต่อเซลล์ปกติของมนุษย์ ดังนั้น สามารถใช้ เปลือก
กล้วยเป็นแหล่งต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติได้อย่างปลอดภัย นอกจากนี้เส้นใยอาหารและสารเพคตินของเปลือกกล้วยยังสูงกว่า
เปลือกผลไม้อื่น ๆ เปลือกกล้วยมีเส้นใยอาหารสูงถึงร้อยละ 50 ทำให้มีแนวโน้มที่จะนำไปใช้งานที่หลากหลายในอุตสาหกรรมอาหาร
เพื่อสุขภาพ แม้ว่าเปลือกกล้วยจะมีฟีนอลิก และเส้นใยอาหารปริมาณมาก แต่สามารถบริโภคได้เพียงน้อยมาก เนื่องจากเมื่อผสมใน
ส่วนประกอบอาหาร ส่งผลต่อรสชาติและเนื้อสัมผัส (Lichanporn et al, 2023) ดังนั้น การสูญเสียวัตถุดิบที่เหลือทิ้งนี้จึงเป็นการ
สูญเสียคุณค่าทางสารอาหารไปโดยเปล่าประโยชน์ 
        ลูกหม่อน มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Morusalba L. มีสารต้านอนุมูลอิสระสงู ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compound) 
เคอร์ซีติน (Quercetin) เป็นสารประกอบกลุ่ม ฟลาโวนอยด์ มีคุณสมบัติลดระดับน้ำตาลในเลือด ลดระดับไขมัน ลดความดันโลหิตสูง 
และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ ป้องกันการเกิดลิ่มเลือดในหลอดเลือด และแอนโทรไซยานิน (Anthocynin) นอกจากนี้ ยัง
พบว่าลูกหม่อนท่ีมีระยะผลสกุเพิ่มขึ้น ปริมาณสารออกฤทธ์ิต่าง ๆ จะเพิ่มขึ้น อีกทั้งยังมีสรรพคุณทางเภสัชวิทยาหลายชนิด มีฤทธ์ิเป็น
ยาระบายอ่อน ๆ แก้ธาตุไม่ปกติ ดับร้อน ทำให้ชุ่มคอ และบำรุงไต ด้วยเหตุนี้ลูกหม่อนจึงถูกนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หลากหลาย 
เช่น น้ำลูกหม่อน ไวน์ แยม เยลลี่ ลูกอม หรือไอศกรีม (ยุพารัตน์ และเนวิชญานิ์ , 2564) การพัฒนาแยมลูกหม่อนที่มีสารต้านอนุมูล
อิสระสูง และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการด้วยการเสริมผงเปลือกกล้วย จึงเป็นแนวทางที่ตอบสนองทั้งการลดขยะอาหารและการสร้าง
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพในเวลาเดียวกัน 
        ด้วยเหตุนี้ งานวิจัยนี้จึงมีเป้าหมายในการนำเปลือกกล้วยเหลือทิ้งมาแปรรูปเป็นส่วนผสมในแยมลูกหม่อน โดยไม่เพียงชว่ยลด
ปัญหาขยะอาหาร แต่ยังช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบเหลือท้ิง สร้างผลิตภัณฑ์ที่มีคณุภาพและตอบโจทย์กระแสการลดขยะอาหารอย่าง
ยั่งยืนในปัจจุบัน 
 

วัตถุประสงค์ 
        1. เพื่อศึกษาตำรับพ้ืนฐานในการผลิตแยมลูกหม่อน 
        2. เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมผงเปลือกกล้วยในแยมลูกหม่อน 
        3. เพื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพในการพัฒนาแยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 
        4. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อแยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 

 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย และเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
1. วัตถุดิบในการทดลองและการเตรียมตัวอย่างผงเปลือกกล้วย 

        ลูกหม่อนแช่แข็ง (ตรา แอโร่ บริษัท เตอจิ้ง คันทรี เหล่ยยี่ อะกรีคัลเจอร์รัล ไซน์ แอนด์ เทคโนโลยี จำกัด)  2)  เปลือกกล้วย
น้ำว้า (ซอยพรธิสาร ตำบลคลองหก อำเภอคลองหลวง จังหวัด ปทุมธานี) 3)  น้ำตาลทรายขาว (ตรา ลิน บริษัท อุตสาหกรรมน้ำตาล
บ้านไร่ จำกัด) 4)  น้ำตาลทรายแดง (ตรา มิตรผล บริษัท น้ำตาลมิตรผล จำกัด) 5)  เพคติน (ตรา CP Kelco) 6)  เกลือ (ตราปรุงทิพย์ 
บริษัท อุตสาหกรรมเกลือบริสุทธ์ิ จำกัด) 7)  น้ำสะอาด 
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        การเตรียมตัวอย่างผงเปลือกกล้วย เตรียมโดยดัดแปลงวิธีจากการผลิตของ อินทิรา , นันท์ชนก และภูรินทร์ (2566)             

โดยนำเปลือกกล้วยหอมสุกระยะที่ 7 มาล้างทำความสะอาด และตัดให้เป็นช้ินเล็ก ลวกน้ำร้อนนาน 3 นาที และนำไปอบด้วยตู้อบลม

ร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 °C เป็นเวลา 10 ชม. จากนั้นนำไปบดด้วยเครื่องปั่นและร่อนด้วยตะแกรงความถี่ 200 เมช และเก็บผง

เปลือกกล้วยในภาชนะที่ปิดสนิท 

2. ศึกษาตำรับพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อน 
        นำตำรับพ้ืนฐานของแยมลกูม่อนโดยเลือกสตูรฐานท่ีมีการเผยแพร่ตามสื่อต่าง ๆ จำนวน 3 สตูร ทำการผลติตามสูตรในตารางที่ 
1 โดยมีวิธีการผลติตามภาพที่ 1 (สำหรับสูตรที่ใส่เกลือ ใส่ในข้ันตอนสุดท้ายหลังต้มเนื้อหม่อนกับน้ำและน้ำตาลแล้ว) นำผลติภณัฑ์ที่
สำเรจ็แล้วมาทดสอบทางประสาทสัมผสักับผู้ทดสอบจำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9 – Hedonic Scaling Test โดยทดสอบด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผสั และความชอบโดยรวม นำสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สดุไปทดลองในลำดับต่อไป 
 
ตารางที่ 1 ตำรับพ้ืนฐานของแยมลูกหม่อน 

ส่วนผสม  สูตรที่ 1 (กรัม) สูตร 2 (กรัม) สูตรที่ 3 (กรัม) 
เนื้อหม่อน 200 180 250 
น้ำตาลทรายขาว 70 40 60 
น้ำเปล่า 50 95 50 
เพคติน 60 50 70 
เกลือ 30 10 80 
น้ำตาลทรายแดง 60 52 - 

ที่มา: สูตรที่ 1 ยุพารัตน์ และเนวิชญานิ์ (2564), สูตรที่ 2 ศิริลักษณ์ (2564), สูตรที่ 3  สุภารัตน์ และคณะ (2556) 

 
ผสมเนื้อหม่อน น้ำ น้ำตาล เข้าด้วยกัน 

 
ตั้งไฟให้ร้อน อุณหภูมิ 80 °C เป็นเวลา 6 นาที  

 
ใส่เพคติน จากนั้นกวนด้วยอณุหภมูิ 80 ˚c เป็นเวลา 22 นาท ี 

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตแยมลูกหม่อน 
ที่มา: ยุพารัตน์ และเนวิชญานิ์ (2564) 
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3. ศึกษาปริมาณของผงเปลือกกล้วยในแยมลูกหม่อน 
        นำตำรับพ้ืนฐานของผลิตภณัฑ์แยมลูกหม่อนท่ีได้รบัการคดัเลอืกที่มากท่ีสุดจากตาราง 1 เป็นตำรับพ้ืนฐานสำหรับการทำการ

เสรมิผงเปลือกกล้วยที่มีกรรมวิธีการผลิตดังภาพที่ 2 เพิ่มเข้าไป ที่ระดับร้อยละ 0 1 3 5 และ 7 จากนั้น นำผลติภณัฑ์ที่สำเร็จแล้วมา

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสักับผู้ทดสอบจำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale โดยทดสอบ ด้านลักษณะที่ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้น นำไปทดสอบด้านกายภาพ เคมี นำทุกผลติภัณฑ์ที่มีการเสรมิผงเปลือกกล้วย

ไปวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพด้านค่าสี คา่ความหวาน และปริมาณน้ำอิสระ (Aw) เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดในการทำผลิตภัณฑ์แยม

ลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 

4. การทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของปริมาณผงเปลือกกล้วยในแยมลกูหม่อน 
        นำผลิตภณัฑ์ทดสอบคณุลักษณะทางประสาทสมัผสักับผู้ทดสอบท่ีเป็นนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ช้ันปีท่ี 4 จำนวน 50 คน โดยนำตัวอย่างใส่ลงในถ้วยชิมสีใสขนาด 2 ออนซ์ 
และขนมปังแผ่น ขนาด 2.5 × 2.5 (กว้าง × ยาว) เซนติเมตร ใช้ตัวอย่างผลติภณัฑ์ในอุณหภูมิห้อง โดยใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale 
ทำการทดสอบด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนประเมิน ดังนี้ 1 เท่ากับ ไม่ชอบ
มากที่สุด 2 เท่ากับ ไม่ชอบมาก 3 เท่ากับ ไม่ชอบปานกลาง 4 เท่ากับ ไม่ชอบเล็กน้อย 5 เท่ากับ บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 6 เท่ากับ 
ชอบเล็กน้อย 7 เท่ากับ ชอบปานกลาง 8 เท่ากับ ชอบมาก 9 เท่ากับ ชอบมากที่สุด 

5. การวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางกายภาพและเคมีของปริมาณผงเปลือกกล้วยในแยมลูกหม่อน 
        ค่าสี (Color Value) นำผลิตภัณฑ์ที่เสริมผงเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์แยมลูกหมอ่นที่ระดับร้อยละ 0 1 3 5 และ 7 นำไปวัดค่า

สี Color Value (L* a * b *) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ละ 3 ซ้ำ ด้วยเครื่องวัดค่าสี แบบตั้งโต๊ะ Colorimeter นำตัวอย่างใส่ในถ้วยทดลอง 

ปิดฝาถ้วยทดลอง กดปุ่มอ่านค่าสี (นุชเนตร ต่วนนัจวา และฮานาน, 2562) 

        ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในของเหลว (Total Soluble Solid: TTS) นำผลิตภัณฑ์ที่เสริมผงเปลอืกกล้วยในผลิตภัณฑ์แยมลกู

หม่อนที่ระดับร้อยละ 0 1 3 5 และ 7 นำไปวัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในของเหลว องศาบริกซ์ (ºBrix) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ละ 3 

ซ้ำ ด้วยเครื่องวัดค่าความหวาน Hand Refractometer Optika นำน้ำในตัวอย่างหยดลงบนเลนส์ของเครื่อง ดันที่ปิดเลนส์ลง ทำการ

อ่านค่า (นุชเนตร ต่วนนัจวา และฮานาน, 2562) 

        ปริมาณน้ำอิสระ (aw) นำผลิตภัณฑ์ที่เสริมผงเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนที่ระดับร้อยละ 0 1 3 5 และ 7 นำไปวัด

ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ละ 3 ซ้ำ ด้วยเครื่อง AquaLab Lite โดยนำตัวอย่างใส่ในถ้วยทดลอง ปิดฝาถ้วยทดลอง รอ

ผลการทดสอบ 5 นาท ี(นุชเนตร ต่วนนัจวา และฮานาน, 2562) 

6. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  
        ข้อมูลที่ได้จากการศึกษาถูกนำมาวิเคราะห์เพื่อประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย โดยการ

วิเคราะห์ค่าทางกายภาพและเคมีใช้แผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) โดยมีการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย 

ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan Test ขณะที่การวิเคราะห์คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสใช้แผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) เพื ่อควบคุมความแปรปรวนระหว่างผู ้ทดสอบ    
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โดยใช้โปรแกรม SPSS ในการวิเคราะห์ข้อมูล และกำหนดระดับความเชื่อมั่นที่ 95% (p-value < 0.05) เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
1.  ผลการศึกษาตำรับพ้ืนฐานของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อน 

        จากการศึกษาตำรับพ้ืนฐานของการผลิตแยมลูกหม่อน พบว่า ผลิตภณัฑ์แยมลูกหม่อน ตำรับพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิตริะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จากการศึกษาพบว่า ผู้บรโิภคมีความชอบผลิตภณัฑ์แยมลูกหม่อนสตูร
พื้นฐานสูตรที่ 1 มากทีสุ่ด โดยมีคะแนนความชอบสูงสุด คือ ดา้นลักษณะปรากฏ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยร้อยละ 7.30±0.70        
ด้านรสชาติ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยร้อยละ 7.30±0.79 ด้านความข้นหนืด มีคะแนนความชอบเฉลีย่ร้อยละ 7.23±0.77 และด้าน
ความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบเฉลี่ยร้อยละ 7.43±0.73 
        ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรทีเ่หมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อน เสริมผงเปลอืกกล้วย โดยแยมลูกหม่อนตำรบั
พื้นฐานสูตรที่ 1 ประกอบด้วย เนือ้หม่อนร้อยละ 44.74 น้ำเปล่าร้อยละ 27.96 เพคตินร้อยละ 0.45 น้ำตาลทรายแดงร้อยละ 28.52 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินคณุลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของตำรับพ้ืนฐานของผลิตภณัฑ์แยมลูกหม่อน3 สูตร 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส แยมลูกหม่อนตำรับพ้ืนฐาน 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฎ 7.30±0.70a 7.17±0.83a 7.03±0.81b 
สnีs 7.23±0.82 7.17±0.87 7.10±0.85 
กลิ่นns 7.03±0.89 7.03±0.85 6.90±0.89 
รสชาติ 7.30±0.79a 7.03±0.85b 6.70±0.79c 
ความข้นหนืด 7.23±0.77a 6.87±0.94b 6.67±0.80b 
ความชอบโดยรวม 7.43±0.73a 7.07±0.91b 6.87±0.78b 

หมายเหตุ 1. ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงถึงค่าเฉลี่ยมคีวามแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติที่ p < 0.05 
  2. ns แสดงถึงค่าเฉลี่ยไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p ≥ 0.05 
 
        2. ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมผงเปลือกกล้วยในผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อน 5 ระดับ 
        จากตารางที่ 3 ซึ่งแสดงผลการประเมินคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 
พบว่าระดับการเสริมผงเปลือกกล้วยที่ร้อยละ 1 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.50±0.57) และแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติจากร้อยละ 0 และร้อยละ 7 อย่างไรก็ตาม ระดับการเสริมที่ร้อยละ 3, 5 และ 7 มีค่าเฉลี่ยบางคุณลักษณะ เช่น สี กลิ่น และ
ความข้นหนืด ซึ่งไม่แตกต่างจากร้อยละ 1 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
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        ระดับร้อยละ 1 ถูกเลือกเป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุดเนื่องจากมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดในทุกด้าน และสามารถตอบโจทย์
ความสมดุลระหว่างคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสกับการยอมรับของผู้บริโภคได้ดีที่สุด อย่างไรก็ตาม การเลือกเสริมที่ระดับนี้ไม่ได้
หมายความว่าระดับอื่น ๆ ไม่เหมาะสม ในทางกลับกัน หากเพิ่มระดับการเสริมผงเปลือกกล้วยมากขึ้น เช่น ร้อยละ 3 หรือ 5 แม้ว่า
คะแนนความชอบโดยรวมจะใกล้เคียงกับร้อยละ 1 (ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ) แต่จะมีข้อดีในเชิงการเพิ่มปริมาณการใช้
เปลือกกล้วย ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิด Zero Food Waste ทั้งนี้ อาจต้องมีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อปรับปรุงรสชาติหรือเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีระดับการเสริมสูง เช่น การเพิ่มส่วนผสมอื่น ๆ เพื่อปรับสมดุล อาจช่วยให้ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ได้รับความนิยมมากขึ้น และ
ช่วยสนับสนุนการลดปริมาณขยะอาหารอย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
        ดังนั้น จึงเลือกสูตรที่ 2 (ร้อยละ 1) เป็นสูตรที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย โดยแยมลูก
หม่อนตำรับพื้นฐานสูตรที่ 2 (ร้อยละ 1) ประกอบด้วย เนื้อหม่อนร้อยละ 42.87 น้ำเปล่าร้อยละ 27.84 เพคตินร้อยละ 0.45 น้ำตาล
ทรายแดงร้อยละ 28.39 และผงเปลือกกล้วยร้อยละ 0.45 
 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคณุลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงปลอืกกล้วย 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ระดับการเสริมผงเปลือกกล้วย 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 1 ร้อยละ 3 ร้อยละ 5 ร้อยละ 7 

ลักษณะปรากฎ 6.97±0.85b 7.47±0.78ab 7.30±0.88ab 7.07±0.89ab 7.07±0.83ab 
ส ี 7.27±0.88b 7.70±0.47a 7.20±0.93b 7.13±0.86b 7.03±0.93b 
กลิ่น 6.87±0.90b 7.43±0.50a 6.97±0.81b 6.87±0.94b 6.83±0.84b 
รสชาติ 7.00±0.91b 7.60±0.50a 7.07±0.83b 6.73±0.94b 6.90±0.85b 
ความข้นหนืด 6.83±0.87b 7.70±0.68a 7.03±0.77ab 7.20±0.81ab 7.13±0.82ab 
ความชอบโดยรวม 7.13±0.82ab 7.50±0.57a 7.23±0.57ab 6.83±0.99b 6.97±0.99b 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยตัวอักษรแตกต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p≤0.05 

 

3. ผลการวิเคราะห์ค่าทางคุณภาพด้านเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์แยมลกูหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 
        ค่าสี 

        จากตารางที่ 4 ซึ่งแสดงผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย พบว่าค่า  L* (ความสว่าง) และ

ค่า a* (ความเข้มของสีแดง-เขียว) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติในแต่ละระดับการเสริมผงเปลือกกล้วย อย่างไรก็ตาม 

สำหรับค่า b* (ความเข้มของสีเหลือง-น้ำเงิน) ระดับการเสริมที่ร้อยละ 1, 3, 5 และ 7 ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 

โดยมีค่าเฉลี่ยในช่วง 0.30 ± 0.25 ถึง 0.46 ± 0.03 และแม้ค่า b* จะไม่มีความแตกต่างทางสถิติระหว่างระดับการเสริมผงเปลือก

กล้วยที่ร้อยละ 1, 3, 5 และ 7 แต่ผลลัพธ์นี้ไม่ได้แสดงถึงความไม่มีผลกระทบโดยสิ้นเชิง การที่ค่า b* มีค่าคงที่ในระดับการเสริมที่

สูงขึ ้น อาจสะท้อนถึงลักษณะเฉพาะของผงเปลือกกล้วยที่ไม่ได้ส่งผลต่อเฉดสีเหลืองในแยมอย่างเด่นชัด การที่ค่า b* ไม่มีการ
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เปลี่ยนแปลงมากนั้น อาจถือเป็นข้อดีในเชิงการรักษาเอกลักษณ์ของสีธรรมชาติในผลิตภัณฑ์  ค่า b* ของแยมลูกหม่อนที่เสริมผง

เปลือกกล้วยร้อยละ 1 อยู่ที่ 0.30 ± 0.25 ซึ่งไม่แตกต่างจากระดับการเสริมที่สูงกว่า เช่น ร้อยละ 3 หรือ 5 อย่างไรก็ตาม ระดับการ

เสริมที่ร้อยละ 1 ถูกเลือกเป็นสูตรที่เหมาะสมเนื่องจากมีความสมดุลทั้งในแง่ความชอบของผู้บริโภค (จากคะแนนความชอบโดยรวม) 

และการรักษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 

        ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายในของเหลว (Total Soluble Solid: TTS) 

        ค่า TSS เป็นตัวชี้วัดที่สะท้อนถึงปริมาณของแข็งที่ละลายในของเหลว ซึ่งประกอบด้วยส่วนประกอบหลายชนิด เช่น น้ำตาล 

กรดอินทรีย์ เพคติน และแร่ธาตุ การวัดค่า TSS ในหน่วย °Brix มักใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพื ่อประเมินความเข้มข้นของ

สารประกอบท่ีละลายอยู่ในผลิตภัณฑ์ เช่น น้ำผลไม้ แยม หรือเยลลี่  

        จากตารางที่ 4 ซึ่งแสดงผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solids; TSS) ในผลิตภัณฑ์แยม

ลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญระหว่างทั้ง 5 สูตร (ร้อยละ 0, 1, 3, 5 และ 7) โดยมี

ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 39.60±0.53 ถึง 46.50±1.32 °Brix แม้ว่าผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่

ละลายได้ทั้งหมดจะไม่มีความแตกต่างทางสถิติระหว่างสูตร แต่ค่า TSS มีความสำคัญในฐานะตัวบ่งชี้ระดับความเข้มข้นของน้ำตาลที่

ละลายในผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถใช้สะท้อนถึงรสชาติความหวานได้ โดยค่า TSS ประกอบด้วยน้ำตาลที่ละลายอยู่ในตัวอย่าง รวมถึง

สารประกอบอ่ืน ๆ เช่น กรดอินทรีย์ และเกลือแร่ ในกรณีนี้ ระดับ TSS ที่สูง เช่น ในสูตรร้อยละ 1 และ 3 ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 46.50±1.32 

°Brix ชี้ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความหวานในระดับที่เหมาะสมสำหรับผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับคะแนนความชอบในด้านรสชาติของทั้ง

สองสูตรที่ได้รับคะแนนสูงกว่า อย่างไรก็ตาม สูตรร้อยละ 7 แม้จะมี TSS ใกล้เคียงกัน (45.30±1.13 °Brix) แต่คะแนนความชอบด้าน

รสชาติกลับลดลง ซึ่งอาจเกิดจากผลของเนื้อสัมผัสหรือองค์ประกอบอื่นที่ผู้บริโภคอาจไม่คุ้นเคย  และแม้ว่าระดับ TSS จะไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติในภาพรวมระหว่างท้ัง 5 สูตร แต่เมื่อพิจารณาเฉพาะสูตรร้อยละ 1, 3 และ 7 ซึ่งแสดงค่า TSS ที่ใกล้เคียงกันและไม่

มีความแตกต่างทางสถิติในกลุ่มนี้ แสดงให้เห็นว่าระดับการเสริมผงเปลือกกล้วยที่สูงขึ้น (ร้อยละ 3 และ 7) ไม่ได้ทำให้ค่าความเข้มข้น

ของน้ำตาลหรือสารที่ละลายเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ 
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ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยคณุลักษณะทางกายภาพด้านคา่สีและค่าปรมิาณของแข็งที่ละลายในของเหลวของผลิตภัณฑแ์ยม
ลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 

แยมลูกหม่อนเสริมผง
เปลือกกล้วย 

ค่าสี  

 

ค่าปริมาณของแข็งท่ี
ละลายในของเหลว 

(ºBrix) 

L* a* b* 
ร้อยละ 0 0.63±0.02d 0.30±0.13d 0.11±0.02b 40.17±1.04b 
ร้อยละ 1 0.90±0.00a 0.58±0.12c 0.30±0.25ab 46.50±1.32a 
ร้อยละ 3 0.26±0.01b 1.47±0.02b 0.79±0.58a 46.50±1.32a 
ร้อยละ 5 0.27±0.01b 1.66±0.08a 0.46±0.03ab 39.60±0.53b 
ร้อยละ 7 0.24±0.01c 1.48±0.05b 0.42±0.02ab 45.30±1.13a 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยตัวอักษรแตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ p≤0.05 

 

        ปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity: aw) 

        จากการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริม ใยอาหารจากเปลือกกล้วยดังตารางที่ 5 พบว่า ค่า

ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วยทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ

ระดับ   ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยที่ระดับร้อยละ 7 มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 0.929±0.05 รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผง

เปลือกกล้วยที่ระดับร้อยละ 1 3 5 และ 0 มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 0.897±0.003 0.896±0.001 0.896±0.001 และ 0.895±0.003 ตามลำดับ 

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยคณุลักษณะดา้นปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสรมิผงเปลือกกล้วย 
 

แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย 
 

ค่า aw (Mean ± S.D)ns 

ร้อยละ 0 0.90±0.008 
ร้อยละ 1 0.90±0.007 
ร้อยละ 3 0.90±0.007 
ร้อยละ 5 0.90±0.006 
ร้อยละ 7 0.93±0.056 

หมายเหตุ: ns แสดงถึงค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ p ≥ 0.05 
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ภาพที่ 2 ก-จ: ผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วยที่ระดบัร้อยละ 0, 1, 3, 5, และ 7 ตามลำดับ  

 

สรุป 
        ในการทำผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย มีขั้นตอนการศึกษาตำรับพื้นฐานของการทำแยมลูกหม่อน เพื่อศึกษา
ตำรับพื้นฐานในการผลิตแยมลูกหม่อนที่เหมาะสมสำหรับการทำผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย  และทำการศึกษา
ตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในผลิตภัณฑ์แยมลูกหม่อน พบว่าสูตรที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ 7.43±0.728 ซึ่งมีส่วนประกอบดังนี้ เนื้อหม่อน 400 กรัม 
น้ำเปล่า 250 กรัม เพคติน 4 กรัม และน้ำตาลทรายแดง 255 กรัม จากผลการศึกษาค่าคุณภาพด้านกายภาพและเคมีของแยมลูก
หม่อนเสริมผงเปลือกกล้วย พบว่าสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ การเสริมผงเปลือกกล้วยในแยมลูกหม่อนท่ีระดับร้อยละ 1 โดย
มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ 7.47±0.730 ศึกษาลักษณะทางกายภาพพบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 
46.50±1.32 °Brix ปริมาณน้ำอิสระ (aw) มีค่าเฉลี่ยอยู่ท่ี 0.897±0.003  
        จากการศึกษาตำรับพื้นฐานของการทำแยมลูกหม่อน ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุด เนื่องจาก
ส่วนประกอบในสูตรนี้มีความสมดุลระหว่างปริมาณเนื้อหม่อนและน้ำตาลทรายแดง ซึ่งช่วยเพิ่มรสชาติและความหนืดของแยม 

ก ข ค 

ง จ 
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สอดคล้องกับทฤษฎีของการใช้เพคตินที่ช่วยสร้างโครงสร้างเจลที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์แยม (Siamchemi, 2566) การเสริมผงเปลือก
กล้วยในแยมลูกหม่อน การเสริมผงเปลือกกล้วยที่ระดับร้อยละ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านความชอบโดยรวม เนื่องจากปริมาณที่
เหมาะสมไม่ส่งผลกระทบตอ่รสชาติและเนื้อสมัผสัของผลิตภัณฑ์ การค้นพบน้ีสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกกานต์ และคณะ, (2558) 
ซึ่งช้ีให้เห็นว่าปริมาณเส้นใยอาหารที่เหมาะสมสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการโดยไม่ลดทอนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ผลการยอมรับ
ของผู้บริโภค และผลการประเมินทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมใน
ระดับสูงสำหรับสูตรร้อยละ 1 โดยเฉพาะในด้านลักษณะปรากฏ สี และรสชาติ ซึ่งสะท้อนถึงความสมดุลที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์  
        ผู้วิจัยเล็งเห็นว่างานวิจัยนี้ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับ การยืดอายุการเก็บรักษา เพื่อเพิ่มความคุ้มค่าในเชิงพาณิชย์  การปรับ
สมดุลรสชาติ เช่น การเพิ่มรสเปรี้ยว เพื่อเพิ่มความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์  การใช้ลูกหม่อนสดแทนลูกหม่อนแช่แข็ง ซึ่งอาจช่วย
ปรับปรุงรสชาติและคุณภาพโดยรวมของแยม การศึกษานี้สะท้อนถึงศักยภาพของการนำผงเปลือกกล้วยมาใช้ในผลิตภัณฑ์แยมลูก
หม่อน ซึ่งนอกจากจะช่วยลดปริมาณขยะอาหาร ยังสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มและตอบโจทย์แนวทาง Zero Food Waste ได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 
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