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ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
ทุเรียนเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่มีผลผลิตมากที่สุดอยู่ในเขตภาคตะวันออกโดยเฉพาะจังหวัด

จันทบุรี ซึ่งปัจจุบันเกษตรกรสามารถพัฒนาเทคโนโลยีเพ่ิมผลผลิตออกได้เกือบตลอดปี โดยผลผลิตที่
ออกสู่ตลาดในแต่ละปีมีเป็นจ านวนมากสามารถส่งจ าหน่ายได้ทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ การ
ใช้ประโยชน์ของเนื้อผลทุเรียนส่วนใหญ่มักนิยมบริโภคในรูปแบบสด บางส่วนถูกน าไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยม ได้แก่ ทุเรียนทอดกรอบ ทุเรียนกวน และทุเรียนเชื่อม เป็นต้น อย่างไรก็
ตามรูปแบบของการส่งออกและการบริโภคสดส่วนใหญ่เป็นทุเรียนที่อยู่ในเกรดคัดและมีคุณภาพตาม
ความต้องการที่ได้มาตรฐาน  และรูปแบบของการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆยังไม่มีความหลากหลาย 
ดังนั้นด้วยศักยภาพและความเป็นไปได้ในองค์ประกอบของทุเรียน ซึ่งประกอบด้วยสารอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูง ได้แก่ แป้ง น้ าตาล เส้นใยอาหาร สารที่มีคุณสมบัติเป็นกัม วิตามินและแร่ธาตุ
ต่างๆ  การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากทุเรียนในรูปแบบอื่นที่หลากหลายจึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจ 
ซึ่งจะเป็นช่องทางของการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบ และเพ่ิมรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ตลาด
ต้องการทั้งภายในและภายนอกประเทศได้มากข้ึน 

แยม เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ผสมกับน้ าตาล มีลักษณะเป็นเจล (gel) มีลักษณะกึ่ง
แข็งกึ่งเหลว การแปรรูปแยมเป็นการถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาลความเข้มข้นสูงเพ่ือลดค่า aw 
(Water activity) และมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ า เพ่ือป้องกันการเจริญของจุลินทรีย์ จัดอยู่ในกลุ่ม 
Intermediate moisture food  ผลิตภัณฑ์แยมเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมในการรับประทาน
กับขนมปัง สอดไส้หรือแต่งหน้าขนม นิยมใช้แยมในอุตสาหกรรมอาหารเป็นอย่างมาก  ในขณะที่
ปัจจุบันผู้บริโภคได้ให้ความสนใจในการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น จึงมีผลิตภัณฑ์เพ่ือ
สุขภาพใหม่ออกมาจ าหน่ายเพ่ิมมากขึ้นเช่นกัน 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมจากทุเรียนในรูปแบบของแยมไร้น้ าตาลเพ่ือให้เป็น
ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพใหม่ส าหรับผู้บริโภค ซึ่งปัจจุบันยังไม่พบผลิตภัณฑ์แยมทุเรียนจ าหน่ายใน
ท้องตลาดโดยทั่วไป นอกจากจะช่วยเพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบแล้ว  ช่วยเพ่ิมความหลากหลายของ
รูปแบบผลิตภัณฑ์จากทุเรียนที่เป็นที่ต้องการของตลาดทั้งภายในและภายนอกประเทศ เพ่ิมรายได้
ให้กับเกษตรกร ชุมชน กลุ่มวิสาหกิจชุมชน  และยังสามารถพัฒนางานวิจัยนี้ไปสู่กระบวนการผลิตใน
ระดับอุตสาหกรรมได้อีกต่อไป 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1007/gel-เจล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0908/intermediate-moisture-food-อาหารกึ่งแห้ง
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วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
เพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตแยมทุเรียนไร้น้ าตาลด้วยการใช้สารให้ความหวานทดแทน        

โดยศึกษาชนิดและปริมาณของสารให้ความหวานที่ใช้ทดแทนน้ าตาล 
 

ประโยชน์ของกำรวิจัย 
 1.เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากทุเรียนในแง่ผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ 
 2.เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับทุเรียน 
 

ขอบเขตงำนวิจัย 
ก าหนดสายพันธุ์ทุเรียนพันธุ์หมอนทองในการวิจัย 
 

นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 1.น้ าตาล ตามหลักพจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 อธิบายว่า น้ าตาล เป็น
สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์และไดแซ็กคาไรด์ ซึ่งมีรสหวาน โดยมากได้จาก
ตาล มะพร้าว อ้อย  น้ าตาลมีหลายชนิด โดยอาจจะเรียกตามวัตถุดิบที่ท า เช่น น้ าตาลที่ท ามาจาก
ตาล เรียกว่า น้ าตาลโตนด  จากมะพร้าว เรียกว่า น้ าตาลมะพร้าว  หรือเรียกตามลักษณะของน้ าตาล
นั้น ๆ เช่น ท าเป็นงบ คือ เป็นแผ่นกลมๆ เล็กๆ เรียกว่า น้ าตาลงบ หรือ งบน้ าตาล  ถ้าท ามาจาก
น้ าอ้อย เรียกว่า น้ าอ้อยงบ หรือ งบน้ าอ้อย  น้ าตาลจากน้ าอ้อยที่ท าเป็นเม็ด ๆ ละเอียดเหมือนทราย 
เรียกว่า น้ าตาลทราย  ถ้ายังไม่ได้ท าเป็นน้ าตาลทราย จะเรียกว่า น้ าตาลทรายดิบ  ถ้าท าเป็นก้อนแข็ง
เหมือนกรวด เรียกว่า น้ าตาลกรวด 

2.ไร้น้ าตาล ความหมายเช่นเดียวกับค าว่า “ปราศจากส่วนผสมของน้ าตาล” หรือ “sugar 
free” ซ่ึงผลิตภัณฑ์ไร้น้ าตาล คือผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีการเติมหรือปรุงแต่งส่วนผสมของน้ าตาลที่ได้จาก
น้ าตาลโตนด น้ าตาลมะพร้าว น้ าตาลงบ น้ าอ้อย น้ าอ้อยงบ น้ าตาลทราย น้ าตาลทรายดิบ และ
น้ าตาลกรวด  

3.สารให้ความหวาน หมายถึง สารให้ความหวานที่ได้จากการสังเคราะห์ หรือจากการสกัด
จากหญ้าหวาน ได้แก่ สตีเวีย (Stevia)  ซูคราโลส (Sucralose) ซอร์บิทอล (Sorbitol) มอลติทอล 
(Maltitol) เป็นต้น 
 


