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1.1. ความเปน็มา 
  ผลิตภัณฑ์แยมเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้ซึ่งอาจเป็นทั้งผล ผลไม้เป็นชิ้น เนื้อผลไม้หรือ
ผลไม้ป่ันผสมกับน้ําตาลหรือสารให้ความหวานชนิดอ่ืน จะผสมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไม้เข้มข้นด้วย  ก็ได้ 
มีลักษณะเป็นเจลแยมมีลักษณะกึ่งเหลวมีความข้นเหนียวพอเหมาะสามารถปาดหรือทาบนขนมปังได้  
ปัจจุบันแยมที่ได้รับความนิยมในการบริโภคอย่างแพร่หลาย  เนื่องจากผลิตได้ง่ายและมีหลากหลายซึ่ง
ความหลากหลายของแยมขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้ที่นํามาผลิต เช่น ส้ม  สตรอเบอรี่ สับปะรด องุ่น 
เป็นต้น 
  หนามแดง (Carissa carandas Linn.) เป็นต้นไม้ที่สมเด็จพระนางเจ้ารําไพพรรณีทรงปลูก
ไว้บริเวณวังสวนบ้านแก้ว  เป็นไม้พุ่มขนาดใหญ่สามารถเจริญเติบโตได้ดีบริเวณป่าเบญจพรรณทั่วไป 
ลําต้นและกิ่งมีหนามแหลมยาวประมาณ 2 นิ้วใบเป็นใบเดี่ยว ดอกสีขาว ออกเป็นช่อ ผลมีลักษณะ
กลมหรือรีเกือบกลม ผิวเรียบเป็นมัน ผลอ่อนมีสีขาว แล้วค่อย ๆ เปลี่ยนเป็นสีชมพู แดง และสีม่วงดํา
เมื่อผลสุกเต็มที่  ผลหนามแดงเป็นแหล่งของสารพฤกษเคมี (Phytochemical) ตัวอย่าง สารพฤกษ
เคมี ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compounds) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) 
(Shaida and Loh, 2008) ที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระหรือสารต้านออกซิเดชั่น 
(Antioxidant) ที่ช่วยชะลอการเสื่อมของเซลล์  ช่วยเสริมสร้างการทํางานของสมอง ลดการอักเสบ
ของผิวและกระตุ้นให้เซลล์มะเร็งเกิดกลไกการทําลายตนเอง (Apoptosis) (ดาลัด, 2551)  ในปีพ.ศ. 
2558 ผู้วิจัยได้เข้าร่วมแสดงผลงานทางวิชาการในหัวข้อเรื่อง “ต้นไม้ในวังมหัศจรรย์หนามแดง”ใน
การประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาติ “ราชภัฎวิจัยครั้ง 3” ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครศรีธรรมราช และการนําเสนอผลงานทางวิชาการภาคนิทรรศการ และภาคบรรยาย ในงาน
มหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 2558 (Thailand Research Expo 2015) ณ  โรงแรมเซ็นทาราแกรนด์ 
และบางกอกคอนเวนชันเซ็นเตอร์เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพมหานคร เพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์เผยแพร่
ความรู้ความเข้าใจเรื่องหนามแดงให้ทราบถึงประโยชน์ของผลหนามแดงโดยได้นําเสนอผลิตภัณฑ์แปรรูป
จากหนามแดง เช่น ผลิตภัณฑ์น้ําหนามแดงพร้อมด่ืม ผลิตภัณฑ์น้ําหนามแดงผสมน้ําผลไม้ให้กลิ่นรส
พร้อมด่ืม และผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากหนามแดง หลังจากการเข้าร่วมนําเสนองานดังกล่าว มีผู้ให้ความ
สนใจเป็นอย่างมากและมีความต้องการให้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆเพิ่มเติมผลหนามแดงสุกมีรสเปรี้ยว  มี
สารสีแดงของแอนโทไซยานินที่มีคุณสมบัติในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  สามารถนํามาทําเป็น
ผลิตภัณฑ์แยมได้ 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจนําหนามแดงมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง เพื่อให้ได้เป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทางด้านสี กลิ่น รสชาติความหวานและความชอบโดยรวม 
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1.2. วัตถุประสงคข์องการวจิัย 
1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณเพคตินที่เหมาะสมในการผลิตแยมหนามแดง 

 1.2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพ และการยอมรับของผูบ้ริโภคทีม่ีต่อผลิตภัณฑแ์ยมหนามแดง 
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย   
 งานวิจัยครั้งนี้ใช้วัตถุดิบหลักคือ ผลหนามแดงในเขตจังหวัดภาคตะวันออก มาแปรรูปเป็น
ผลิตแยมหนามแดงโดยศึกษาปริมาณเพคตินที่เหมาะสมในการทําแยมหนามแดงที่มีความเข้มข้น      
3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.5 1.0 และ 1.5 ในการทําผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง  นําไปตรวจสอบคุณภาพ
ทางกายภาพ  เคมี จุลินทรีย์  ทดสอบทางประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 
1.4. ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมหนามแดงเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารนําไปสู่
การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ เมื่องานวิจัยเสร็จแล้วจะได้ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับดังนี้ คือ  
 1.4.1 ทราบปริมาณของเพคตินที่เหมาะสมในการผลิตแยมหนามแดง 
 1.4.2 ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ  เคมีและผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์แยมหนามแดง 
 1.4.3 นําเสนอบทความในรูปแบบต่างๆ เช่น การตีพิมพ์ในวารสารวิชาการ  หรือเอกสาร
สิ่งพิมพ์ 
 1.4.4 บูรณการ การเรียนการสอนกับงานวิจัยของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ 
อาหาร 
           หน่วยงานที่จะนําผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์  
           - หน่วยงานในระดับเกษตรกร ครอบครัว ชุมชน  
           - หน่วยงานของภาครัฐ เช่น สถาบันอุดมศึกษาของรัฐ  
 
  

 


