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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย และอภิปรายผลการวิจัย 

 
4.1 ผลสํารวจชุมชนเกษตรกรท่ีปลูกสละและระกํา และกลุมแมบานท่ีแปรรูปสละและระกํา ในเขต 

อ.ทาใหม จ. จันทบุรี 

จากการสํารวจขอมูลพ้ืนฐานเชิงคุณภาพ อ.ทาใหม  จ.จันทบุรี อ.ทาใหม แบงพ้ืนท่ีการ

ปกครองออกเปน 14 ตําบล 124 หมูบาน ประชากรสวนใหญมีอาชีพเกษตรกรรม และทําประมง  

ผลผลิตทางการเกษตรมีชื่อเสียง  เชน ทุเรียน  เงาะ ลางสาด ลองกอง พริกไทย สละเปนตน 

เอ้ืออํานวยตอการทําอุตสาหกรรมแปรรูป อาหารกระปองและอ่ืน ๆ  

มีการปลูกสละแทบทุกสวนเพ่ือขายสดและแปรรูปเปนสละลอยแกว สวนระกําไมคอยนิยม

ปลูกเพราะไมเปนท่ีตองการของตลาด ระกําเปรี้ยวมีการปลูกเพ่ือใชภายในครัวเรือน เพ่ือนํามาใชใน

การประกอบอาหารเมนูตาง ๆ เพ่ือใหรสเปรี้ยว แตมีกลุมกลุมแมบานเกษตรกรเสม็ดโพธิ์ศรี ต. โขมง 

ท่ีนํามาผลิตระกําแกวและระกําผงเปนสินคาโอท็อปชุมชน ขอมูลพ้ืนฐานของแตละตําบลแสดงดัง

ตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1  ขอมูลพ้ืนฐานของแตละตําบลในอําเภอทาใหม  จ.จันทบุรี 

ตําบล จํานวน

หมูบาน 

อาชีพหลัก การรวมกลุม ผลิตภัณฑ 

เทศบาลเมืองทาใหม 

1. ต.ทาใหม 

2. ยายรา 

 เกษตรกรรม   ทุเรียนทอด 

ทุเรียนกวน 

ทอฟฟทุเรียน 

พริกไทย 

ผลไมประจําถ่ิน 

ทุเรียน สละ 

เงาะ มังคุด 

3. สีพยา 11 ทําสวน

ผลไม เลี้ยง

กุง 

กลุมเกษตรกรทําสวนสี่พยา 

1 หมู 1 ต. สีพยา อ.ทาใหม  จ.

จันทบุรี, 22120  

โทร : 039 457 528 
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4. บอพุ 8 ทําสวน 

ทําไร 

กลุมปลูกสละ 

13 หมู 4 ต.บอพุ อ. ทาใหม  จ.

จันทบุรี  22120 

ติดตอ : นางธิดาวรรณ สวาส 

โทร :  0-3941-5100 

         08-1290-8154 

สละ 

5. พลอยแหวน 7 สวนผลไม กลุมผูปลูกสละตําบลพลอย

แหวน 

 18 หมู 2 บานไรสูง ต.พลอย

แหวน อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

ติดตอ : นายบุญเลิศ สฤษดิ์ 

โทร :  (039) 457629 

         (09) 8097378 

สละ 

6. เขาวัว 9 ทําสวน 

ทําไร 

แปรรูป

ผลผลิตทาง

การเกษตร 

กลุมแปรรูปผลผลิตเกษตร 

 เลขท่ี 48 หมูท่ี 3 ตําบลเขาวัว 

อ. ทาใหม จ. จันทบุรี 22120 

ติดตอ : นายปริญญา บูรพาพา 

โทร :  0-3949-4140 

กลุมทุเรียนคุณภาพ 

 เลขท่ี 20/1 หมูท่ี 8 ตําบล เขา

วัว อ. ทาใหม จ. จันทบุรี 

22120 

ติดตอ : นายประวิทย ชาญกิ 

โทร :  (039) 431530 

กลุมแปรรูปทุเรียน และผลผลิต

ทางการเกษตร 

 เลขท่ี 1/15 - 16 หมูท่ี 4 ตําบล

เขาวัว อ. ทาใหม   จ.จันทบุรี 

22120 

ติดตอ : นางฉายา ภิบาลสุข 

โทร :  (039) 431614 

ทุเรียนคุณภาพ 

ทุเรียนทอด

กรอบ พริกไทย

ดําพริกไทยขาว 
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7. เขาบายสี 12 ทําสวน กลุมแมบานเกษตรเขาบายศรี 

 4/3 หมู 8 บานหนองบัว       

ต.เขาบายศรี อ.ทาใหม          

จ.จันทบุรี 22120 

ติดตอ: วนิดา บุญสวัสดิ์ 

โทร :  081-9364585 

         039-320532 

กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัว

สระกระชาย 

 30/3 หนองบัว หมู 8 ตําบลเขา

บายศรี อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

22120 

ติดตอ : นางรัชนี เสริมสุ 

โทร :  08-6022-3158 

ทุเรียนทอด

กรอบ 

ทุเรียนสแน็ค 

ทุเรียนกวน 

ทอฟฟทุเรียน 

ทุเรียนชิพ 

ทุเรียนอบเนย 

8. สองพ่ีนอง 17 ทําสวน 

ทําไร 

กลุมแปรรูปผลไมสตรีอาสา

พัฒนาตําบลสองพ่ีนอง 

 8/1 หมู 5 ต.สองพ่ีนอง อ.ทา

ใหม จ.จันทบุรี 22120 

ติดตอ : นางบุญรอด หัสรังค 

โทร :  08-9247-8316 

กลุมวิสาหกิจชุมชนขนมไทย

บานแถว 

 7/2 แถว หมู 3 ต.สองพ่ีนอง  

อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 22120 

ติดตอ : นางกมลทิพย สกุลส 

โทร :  08-9608-3870 

กลุมแมบานเกษตรกรบานสิ้ว 

 19/2 หมู 1 ต.สองพ่ีนอง      

อ.ทาใหม จ. จันทบุรี 22120 

ติดตอ : คุณน้ําผึ้ง สวนดุส 

โทร :  039 367074 

ผลิตภัณฑแปร

รูปจากทุเรียน 

พริกไทย 

ขนมผงิ 
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        01 4376458 

กลุมแปรรูปพริกไทย 

 เลขท่ี 8/1 หมูท่ี 5 ต.สองพ่ีนอง  

อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 22120 

ติดตอ : นางบุญรอด หัสรัวค 

โทร :  (039) 431765 

9. ทุงเบญจา 14 ทําสวน 

ทําไร 

กลุมสงเสริมการแปรรูปชุมชน

ยอยเทศบาลตําบลหนองคลา 

 96 หนองคลา หมู 3 ต. ทุง

เบญจา อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

22120 

ติดตอ : นางจรรยา ลี 

โทร :  08-9043-0115 

         0-3939-5201 

ลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูป

พริกไทยบานน้ําโจน 

 170/6 หมู 3 ถนนหนองคลา - 

ทาใหม ต.ทุงเบญจา อ.ทาใหม 

จ.จันทบุรี 22170 

ติดตอ : นางกัญญา เสนาะสรร 

โทร :  08-7900-7463 

        039 637563 

กลุมทุเรียนทอดกรอบ 

 เลขท่ี 35/6 หมูท่ี 7 บานเนิน

ดินแดง ต.ทุงเบญจา อ.ทาใหม 

จ. จันทบุรี 22120 

เปนบานสวน อยูกระจัดกระจาย 

ติดตอ : นางนิภา เจริญกิจ 

โทร :  (01) 9217478 

ทุเรียนทอด

กรอบพริกไทย 

ชมพูแกว ชมพู

หยี ชมพูสามรส 

พริกไทยเม็ด 

พริกไทยปน 

10. รําพัน 10 ทํานา  

ทําสวน 

กลุมแปรรูปน้ํามังคุด 

 31/1 ม.3 ต.รําพัน อ.ทาใหม  

พริกไทยปน 

น้ําปลา 
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ทําไร 

เลี้ยงสัตว  

จ.จันทบุรี 22170 

โทร :  087-8331731 

กลุมแปรรูปน้ํามังคุด 

กลุมสาธิตเศรษฐกิจชุมชน 

 25/2 หมู 7 บานสองหอง ต.

รําพัน อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

22170 

ติดตอ : นายบุญชัย ก่ิงมณี 

โทร :  039 417140 

         07 065-5749 

กลุมแมบานเกษตรกรเนิน

สวรรค 

 13/2 หมู 6 บานตนเลียบ ต.

รําพัน อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

22170 

ติดตอ : นางโสภา ศรีคงรักษ 

โทร :  (039) 417058 

11. โขมง 6 ทําสวน 

ทําไร  

แปรรูป

ผลผลิต

การเกษตร 

กลุมแมบานเกษตรกรเสม็ดโพธิ์

ศร ี

 19/2 หมู 5 ต.โขมง อ.ทาใหม 

จ.จันทบุรี 22120 

ติดตอ : นางเจริญ วงศแกว 

โทร :  039-432651 

         08-9533-6485 

 

ระกําแกว-ระกํา

ผง 

12. ตะกาดเงา 10 การประมง 

ทํานา 

สวนยาง 

ทําสวน 

กลุมทําปลากะตักสามรส~ 

 51/2 หมู 8 ต.ตะกาดเงา อ.ทา

ใหม จ.จันทบุรี 

โทร :  (039) 455149 

        (01) 949-1422 

นาขาว 

บอเลี้ยงกุง 

ปลาตากแหง 

แกวมังกร 

ยางพารา 

หอยนางรม 
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กุงตากแหงและ

หอย 

13. คลองขุด 10 ทํานา  

ทํานากุง 

ประมง 

กลุมหอยนางรมครบวงจรคุง

กระเบน 

 5/2 สัตบุตร หมู 1 ต. คลองขุด 

อ. ทาใหม จังหวัดจันทบุรี 

22120 

ติดตอ : นางสาวรัชดาภา จําป 

โทร :  08-7128-8498 

กลุมผลิตน้ําปลาแท 

 2 หมู 2 บานนอกเขา ต.คลอง

ขุด อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

สภาพบานเรือนปลูกอยูริมถนน 

และมีรานคาจําหนายผลิตภัณฑ

ลูกคาจากจังหวัดตาง ๆ ท่ีมา

ทองเท่ียวชายหาด 

ติดตอ : นางเพลินพิศ สิทธิ 

โทร :  (039) 417152 

กลุมกะปเจาหลาว 

 ต.คลองขุด อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

โทร :  (039) 369314 

น้ําปลาแท 

กะปเจาหลาว 

หาดเจาหลาว 

น้ําพริกเผาหอย

นางรม 

14. เขาแกว 10 ทําสวน

ผลไม   

ทําสวนยาง 

กลุมผลิตพริกไทยตําบลเขาแกว 

 7/1 หมู 8 ต.เขาแกว อ.ทาใหม 

จ.จันทบุรี 

ติดตอ : นายปรารมย พรอมพก 

โทร :  (01) 295-6355 

         664-8586 

เงาะ 

ทุเรียน  

มังคุด  

ลองกอง 

ยางพารา 
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4.2 ผลการสํารวจขยะเปลือกทุเรียนในจังหวัดจันทบุรี 

จากการสํารวจพ้ืนท่ีท่ีมีเปลือกทุเรียนเหลือจากการใชประโยชนในตลาดขายผลไม ในเขต       

อ. เมือง จ. จันทบุรี พบวามีตลาดขายผลไมท่ีสําคัญอยู 2 แหงดวยกัน คือ ตลาดขายผลไมปากแซง 

และตลาดขายผลไมเนินสูง  ท้ัง 2 แหลงมีเปลือกทุเรียนท่ีเหลือจากการผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ เชน 

ทุเรียนกวน ทุเรียนทอด แตในตลาดผลไมปากแซงปริมาณเปลือกทุเรียนจะไมมากพอ และมีเปลือก

ทุเรียนพันธุตาง ๆ คละกัน ซ่ึงทําการเลือกยากเพราะผูวิจัยยังไมมีความเชี่ยวชาญในเลือกลักษณะของ

เปลือกทุเรียนดีพอ  แตตลาดผลไมเนินสูง  มีรานท่ีผลิตทุเรียนทอดท้ังป และเปนทุเรียนพันธุ

หมอนทองชนิดเดียวท่ีทางรานนํามาผลิตทุเรียนทอด ทุเรียนท่ีนํามาผลิตทุเรียนมีลักษณะใกลเคียงกัน 

เพราะไดจากสวนเฉพาะแหลง มีอายุของทุเรียน ความสุก ลักษณะโดยรวมท่ีใกลเคียงกัน มีเปลือก

ทุเรียนเหลือจากการทําทุเรียนมากพอท่ีจะใชในการทดลอง  จึงเลือกพ้ืนท่ีตลาดเนินสูง (ภาพท่ี 4.1) 

ในการเก็บตัวอยางเพ่ือนํามาใชในการสกัดเพกทิน 

 

 
 

ภาพท่ี  4.1  แสดงแหลงเก็บตัวอยางเปลือกทุเรียน ตลาดขายผลไมเนินสูง ต. เขาวัว อ. ทาใหม 

                จ. จันทบุรี  
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4.3  ผลผลิตรอยละจากการสกัดเพกทินจากเปลือกทุเรียนสายพันธุหมอนทอง 

เม่ือนําเปลือกทุเรียนสายพันธุหมอนทองมาสกัดดวยกรดไฮโดคลอริก พบวาสามารถสกัด   

เพกทินได 36.43 กรัม คิดเปนรอยละ 8.83 ของน้ําหนักเปลือกทุเรียนแหง และเพกทินท่ีสกัดไดจาก

เปลือกทุเรียนมีสีน้ําตาล ซ่ึงมีสีเขมกวาสีของเพกทินทางการคา (จากบริษัท ซายนติฟค เคมีคอล ซัพ) 

(ภาพท่ี 4.2) สอดคลองกับคาการวัดสี เพกทินจากเปลือกทุเรียนมคาสี L*  = 100 a * =10.64 และ 

b * = 50.31 สวนคาสีของเพกทินทางการคามีคาสี L*  = 100 a * = 15.37 และ b * = 57.01 

แสดงวาเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีแนวโนมคาสีไปทางสีเขียวและน้ําเงินมากกวาเพกทินทางการคา 

จึงมองเห็นสีท่ีเขมกวา คาผลผลิตรอยละของเพกทินท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียนมีคาใกลเคียงกับ

งานวิจัยของ หยาดรุง สุวรรณรัตน และคณะ(2562)  ท่ีสกัดเพกทินจากเปลือกทุเรียนไดรอยละ 

8.98±0.98 และมีคาสูงกวาการสกัดเพกทินจากเปลือกมะพราว (รอยละ 1.85) (เอราวัณ เบาทอง, 

2562) เปลือกกลวย (รอยละ 3.27±0.19) แตนอยกวาเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนของ Hasem 

et al. (2018) (รอยละ 73.67) และเปลือกทุเรียนผสมเปลือกมะพราว (รอยละ 9.10) (Putri and 

Kurniyati, 2016) รวมถึงเปลือกมะนาว (รอยละ 16.36±1.43) (ธานุวัฒน ลาภตันศุภผล และคณะ, 

2556) ท้ังนี้ปริมาณของเพกทินท่ีสกัดไดมีความแตกตางกันนั้น เปนผลเนื่องมาจากปจจัยตางๆ เชน 

วิธีการในการสกัด ระยะเวลา และวัตถุดิบท่ีใช  

     

ภาพท่ี 4.2  ลักษณะของเพคตินท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียน (ก) และเพคตินทางการคา  (ข) 
 

4.4  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนสายพันธุหมอนทอง            

      เปรียบเทียบกับเพกทินทางการคา 

เปรียบเทียบคุณสมบัติของเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนกับเพกทินทางการคาตาม

ขอกําหนดของ The Joint/WHO Expert Committee on Food Additive (JECFA) 

       4.4.1 ปริมาณความชื้นและเถา 

                  เพกทินจากเปลือกทุเรียนสายพันธุหมอนทองมีปริมาณความชื้นสูงกวาเพกทินทาง

การคาซ่ึงมีปริมาณความชื้นรอยละ 10.29±0.35 และ 9.56±0.02 ตามลําดับ ซ่ึงเพกทินท่ีสกัดจาก

ก ข 
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เปลือกทุเรียน มีปริมาณความชื้นแตกตางจากเพกทินทางการคาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ปริมาณความชื้นของเพกทินท่ีสกัดไดมีคานอยกวาเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนของ หยาดรุง 

สุวรรณรัตน และคณะ(2562)  ท่ีมีความชื้น  รอยละ 18.23±0.86 แตสูงกวาเพกทินท่ีสกัดไดจาก

กระเจี๊ยบเขียว (รอยละ 7.86±0.02) (Sukboonyasatit et al., 2018) เชนเดียวกับปริมาณเถา     

เพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณเถาสูงกวาเพกทินทางการคาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ซ่ึงมีปริมาณเถารอยละ 15.37±0.26 และ 8.38±0.31 ตามลําดับ โดยเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียน 

มีปริมาณเถามากกวาเพกทินมาตรฐานซ่ึงกําหนดไววาเพกทินท่ีดี ควรมีปริมาณเถา ไมเกินรอยละ 

2.00 หากมีปริมาณเถาสูง บงบอกถึงการมีแรธาตุจํานวนมากปนอยูระหวางกระบวนการตกตะกอน 

เพกทิน ทําใหเพกทินท่ีไดมีความบริสุทธิ์ลดลง (สุนันท วิทิตสิริ, 2557) (ตารางท่ี 4.1)   

 4.4.2 ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิก 

         ปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกซ่ึงเปนองคประกอบหลักในโครงสรางของเพกทิน เปนคาบง

บอกถึงความบริสุทธิ์ของเพกทิน เพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณกรดกาแลคทูโรนิกรอยละ 

46.11±5.39 ซ่ึงตํ่ากวาเพกทินทางการคา (รอยละ 48.78±12.85) และเพกตินมาตรฐาน (มากกวา

รอยละ 65) ปริมาณเพกทินท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียนไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) กับเพกทินทางการคา (ตารางท่ี 4.1) แสดงใหเห็นวาเพกทินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนมีความ

บริสุทธิ์ใกลเคียงกับเพกทินทางการคา และมีคาสูงกวาเพกทินท่ีสกัดไดจากกระเจี๊ยบเขียว (รอยละ 

17.48±3.88) (Sukboonyasatit et al., 2018) 

4.4.3 ปริมาณเมทอกซิล 

        ปริมาณเมทอกซิลในเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีคารอยละ 13.39±0.65 ซ่ึงมีคาต่ํากวา

เพกทินทางการคา (รอยละ 14.58±0.09) อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) และเพกตินจากเปลือก

ทุเรียนมีปริมาณเมทอกซิลอยูในชวงมาตรฐาน (สูงกวารอยละ 2.5) (ตารางท่ี 4.1) จากผลการวิจัย

ปริมาณเมทอกซิลของเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีคาสูงกวารอยละ 7 (Steven et al., 1977) จัดเปน

กลุมไฮเมทอกซิลเพกทิน ซ่ึงปริมาณเมทอกซิลนั้นเปนตัวบงบอกระยะเวลาในการเกิดเจลของเพกทิน 

โดยเพกทินจากเปลือกทุเรียนมีปริมาณเมทอกซิลตํ่ากวาเพกทินทางการคา ซ่ึงจะทําใหเจลจับตัวชา

กวาเพกทินทางการคา คาระดับการเกิดเอสเทอรริฟเคชัน ของเพกทินจากเปลือกทุเรียนและเพกทิน

ทางการคามีคาใกลเคียงกัน เทากับ 82.66 และ 89.83 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ  

รัชฎาพร ราชชุมพล และ อธิยา รัตนพิทยาภรณ (2548)  ท่ีทําการสกัดและศึกษาคุณสมบัติของ     

เพกทินจากเปลือกทุเรียนจัดวาเปนเพกทินชนิดท่ีมีการแข็งตัวเร็ว ซ่ึงเหมาะสําหรับการนําไปใช

ประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร เชน การทําแยมผลไม 
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ตารางท่ี 4.1  องคประกอบทางเคมีของเพกทินท่ีสกัดไดจากเปลือกทุเรียนเปรียบเทียบกับเพกทิน 

                 ทางการคา  

องคประกอบทางเคมี    เพกทินเปลือกทุเรียน เพกทินทางการคา เพกทินมาตรฐาน  

ความชื้น (%) 10.29 ±0.35* 9.56 ± 0.02 - 

เถา (%) 15.37 ± 0.26* 8.41 ± 0.34 2.0 

กรดกาแลกทูโรนิก (%) 46.11 ± 5.40ns 48.78 ± 12.85ns >65 

เมทอกซิล (%) 13.39 ± 0.65 14.58 ± 0.09* >2.5 

หมายเหตุ : 1) วิเคราะหขอมูลโดยใช t-test  ns = ความแตกตางท่ีไมมีนัยสําคัญ (p> 0.05)  

                  * แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p <0.05) 

               2)  แตละคาในตารางแสดงเปนคาเฉลี่ย± SD 

 

4.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของแยมสละและระกําโดยใชเพคตินจากเปลือกทุเรียน

เปนสารทําใหเกิดเจลเปรียบเทียบกับเพคตินทางการคา 

4.5.1 ผลของคาความเปนกรด-ดางของแยมสละและแยมระกํา 

                  คาความเปนกรด-ดางของแยมสละและแยมระกําท่ีผลิตไดมีคาเทากับ 3.4 และ 2.9 

ตามลําดับ ซ่ึงคาท่ีไดสอดคลองกับมาตรฐานของแยมตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขท่ีแยมตอง

มีคาความเปนกรด-ดาง ในชวง 2.8-3.5 

4.5.2 ผลการผลิตแยมสละและระกําโดยใชเพกทินจากเปลือกทุเรียนเปนสวนผสม

เปรียบเทียบกับเพกทินทางการคา 

         จากการศึกษาลักษณะปรากฏของแยมท้ัง 4 สูตร ไดแก แยมสละท่ีใชเพกทินจาก

เปลือกทุเรียน (สูตร A) แยมสละท่ีใชเพกทินจากทางการคา (สูตร B) แยมระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือก

ทุเรียน (สูตร C) และแยมระกําท่ีใชเพกทินทางการคา (สูตร D) ในดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

การแผบนขนมปง พบวาชนิดของผลไมมีผลตอลักษณะปรากฏท่ีแตกตางกันในแยมแตละสูตร ดานสี 

พบวาคาสีของแยมสละท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียนเปนสารทําใหเกิดเจล มีคา L* = 100,  a* = 

10.34,  b* = 27.14, ∆L* = 0.00, ∆a* = 1.02, ∆b* = -2.24 และ ∆E* = 2.46 แสดงวามี

แนวโนมคาสีแดงและน้ําเงินเพ่ิมข้ึน คาสีเขียวและสีเหลืองลดลง แตกตางจากแยมสละท่ีใชเพกทินท่ี

จําหนายทางการคาเปนสารทําใหเกิดเจล จากการวัดคาสีของแยมระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน

เปนสารทําใหเกิดเจลพบวามีคา L* = 100, a* = 24.70, b* = 22.19, L* = 0.00   ∆a* = -1.18, 

∆b* = 1.45 และ ∆E* = 1.87 แสดงวามีแนวโนมคาสีเขียวและเหลืองเพ่ิมข้ึน คาสีแดงและน้ําเงิน

ลดลง ไมแตกตางจากแยมระกําท่ีใชเพกทินท่ีจําหนายทางการคาเปนสารทําใหเกิดเจล สีของแยมสละ
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ท้ัง 2 สตูร มีความแตกตางจากสีของแยมระกําท้ัง 2 สูตร โดยสีของแยมสละมีสีแดงอมน้ําตาล และสี

ของแยมระกํามีสีสมอมน้ําตาล เนื่องจากสีของเนื้อสละท่ีนํามาผลิตแยมมีสีน้ําตาลออน สวนเนื้อของ

ระกํานั้นมีสีเหลืองอมสม จึงสงผลใหสีของแยมมีลักษณะท่ีแตกตางกัน (ภาพท่ี 4.2) ดานกลิ่น พบวา

แยมสละท้ังสองสูตร มีกลิ่นหอมออน ๆ ของสละ และแยมระกําท้ัง 2 สูตร มีกลิ่นเปรี้ยวของระกํา 

เนื่องจากสละมีกลิ่นหอมหวานเฉพาะตัวอยูแลว สวนกลิ่นของระกํามีกลิ่นเปรี้ยวเฉพาะตัวของระกํา 

จึงทําใหแยมสละและแยมระกํามีกลิ่นท่ีแตกตางกันตามลักษณะของผลไมท่ีนํามาทําแยม ดานรสชาติ 

พบวาแยมสละท้ัง 2 สูตร มีรสหวาน และแยมระกําท้ัง 2 สูตร มีรสเปรี้ยวอมหวาน เนื่องจากสละท่ี

นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตแยมมีรสหวาน สวนระกําท่ีนํามาผลิตแยมนั้นมีรสเปรี้ยวจัด แตเม่ือผาน

กระบวนการผลิตแยมแลวทําใหแยมระกํามีรสเปรี้ยวอมหวาน ดานเนื้อสัมผัส พบวาแยมสละท้ัง 2 

สูตร มีลักษณะคอนขางเหลว มีเนื้อสละท่ีเปนชิ้นเล็ก ๆ เนื่องจากเนื้อสละท่ีนํามาผลิตแยมคอนขางฉํ่า

น้ําจึงทําใหแยมสละท่ีไดมีลักษณะคอนขางเหลว และแยมระกําท้ัง 2 สูตร มีลักษณะขนกวาแยมสละ

เล็กนอย เนื่องจากระกํามีเนื้อนอย แข็ง และไมฉํ่าน้ํา และดานการแผบนขนมปง พบวา แยมสละและ

แยมระกําท้ัง 4 สูตร เม่ือทาบนขนมปงแลวสามารถเกลี่ยไดท่ัวขนมปง ไมจับตัวกันจนเปนกอน

จนเกินไป (ตารางท่ี 4.2) 

 

สูตร A สูตร B สูตร C สูตร D 

 

ภาพท่ี 4.2  ลักษณะปรากฏแยมสละท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร A) แยมสละท่ีใชเพกทินจาก 

               ทางการคา (สูตร B) แยมระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร C) และแยมระกําท่ีใช 

               เพกทินทางการคา (สูตร D) 
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ตารางท่ี 4.2  ลักษณะท่ีแตกตางกันระหวางแยมสละและแยมระกํา 

 

4.6  ผลการประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัส 

       จากการนําแยมท้ัง 4 สูตร ท่ีผลิตได มาทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยให

คะแนนความชอบแบบ 5 point hedonic scale ใชผูทดสอบจํานวน 55 คนในการทดสอบดานสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา ดานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม แยมสละท้ัง 2 สูตร ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด โดยดานสี แยมสละสูตร 2 ไดรับการยอมรับสูง

ท่ีสุด เทากับ 4.58 รองลงมาคือ แยมสละสูตร A แยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D ตามลําดับ 

ซ่ึงแยมสละสูตร A ไมมีความแตกตางจากแยมสละสูตร B อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมี

ความแตกตางจากแยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดาน

กลิ่น แยมสละท้ัง 2 สูตร ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด เทากับ 4.20 รองลงมาคือแยมระกําสูตร C และ

แยมระกําสูตร D ตามลําดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A ไมมีความแตกตางจากแยมสละสูตร B อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากแยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดานรสชาติ แยมสละสูตร A ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด เทากับ 4.70 

รองลงมาคือ แยมสละสูตร B แยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D ตามลําดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A 

ไมมีความแตกตางจากแยมสละสูตร B อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจาก

 

ลักษณะ    A              B              C               D 

ส ี น้ําตาลแดง น้ําตาลแดง สีน้ําตาลอมสม สีน้ําตาลอมสม 

กลิ่น กลิ่นสละ กลิ่นสละ กลิ่นระกํา กลิ่นระกํา 

รสชาติ รสหวาน รสหวาน ร ส เ ป รี้ ย ว อ ม

หวาน 

ร ส เ ป รี้ ย ว อ ม

หวาน 

ลักษณะสัมผัส เหลว เหลว ขนกวาแยมสละ

เล็กนอย 

ขนกวาแยมสละ

เล็กนอย 

การแผบนขนม

ปง 

เกลี่ยไดท่ัวและ

ไ ม จั บ ตั ว เ ป น

กอน 

เกลี่ยไดท่ัวและ

ไ ม จั บ ตั ว เ ป น

กอน 

เกลี่ยไดท่ัวและ

ไ ม จั บ ตั ว เ ป น

กอน 

เกลี่ยไดท่ัวและ

ไ ม จั บ ตั ว เ ป น

กอน 

หมายเหตุ :  แยมสละท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร A) แยมสละท่ีใชเพกทินจาก 

               ทางการคา (สูตร B) แยมระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร C) และแยม   

               ระกําท่ีใชเพกทินทางการคา (สูตร D) 
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แยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดานเนื้อสัมผัส แยมสละ

สูตร A ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด เทากับ 4.42 รองลงมาคือ แยมสละสูตร B แยมระกําสูตร C และ

แยมระกําสูตร D ตามลําดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A ไมแตกตางจากแยมสละสูตร B อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากแยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D อยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ดานความชอบโดยรวม แยมสละสูตร A ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด เทากับ 4.70 

รองลงมาคือ แยมสละสูตร B แยมระกําสูตร C และแยมระกําสูตร D ตามลําดับ ซ่ึงแยมสละสูตร A 

ไมแตกตางจากแยมสละสูตร B อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีความแตกตางจากแยมระกํา

สตูร C และแยมระกําสูตร D อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางท่ี 4.3  ผลการประเมินคุณสมบัติทางดานประสาทสัมผัสของแยมสละและระกํา 

คุณสมบัติทางดาน

ประสาทสัมผัส 

       A       B       C       D 

ส ี 4.47±0.66a 4.58±0.57a 3.85±0.76b 3.73±0.80b 

กลิ่น 4.20±0.87a 4.20±0.80a 3.56±0.83b 3.55±0.60b 

รสชาต ิ 4.70±0.60a 4.56±0.60a 3.20±0.80b 2.84±0.81c 

เนื้อสัมผัส 4.42±0.66a 4.22±0.69a 3.78±0.79b 3.58±0.85b 

ความชอบโดยรวม 4.70±0.50a 4.56±0.60a 3.42±0.83b 3.25±0.97b 

หมายเหตุ : 1)  อักษรท่ีแตกตางกัน (a-c) ในแถวเดียวกัน แสดงวาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 

                   สถิติ (p <0.05) แตละคาในตารางแสดงเปนคาเฉลี่ย± SD 

               2)  แยมสละท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร A) แยมสละท่ีใชเพกทินจากทางการคา  

                   (สูตร B) แยมระกําท่ีใชเพกทินจากเปลือกทุเรียน (สูตร C) และแยมระกําท่ีใชเพกทิน 

                  ทางการคา (สูตร D) 

 

4.7 ผลการตรวจสอบอายุการเก็บรักษา 

   4.7.1 ลักษณะปรากฏ 

       จากการผลิตแยมท้ัง 4 สูตร โดยใชเพคตินท่ีสกัดจากเปลือกทุเรียนและเพคตินทาง

การคาเปนสวนผสม หลังการบรรจุภาชนะท่ีผานการฆาเชื้อแลว พบวา ลักษณะปรากฏของแยมสละ

สูตรท่ี 1 จากการสังเกตดวยตาเปลา ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีลักษณะก่ึงเหลว มีความขนเหนียว สี

ของแยมสละสูตรท่ี 1 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีสีแดงอมสม เดือนท่ี 4 มีของแยมสละสูตรท่ี 1 มีสี

แดงอมสมดานบนของขวดสีเริ่มเขมขน เดือนท่ี 5 สีของแยมสละสูตรท่ี 1 มีสีสมอมแดงดานบนของ

ขวดมีสีเขมข้ึนออกสีน้ําตาล และในเดือนท่ี 6 สีของแยมสละสูตรท่ี 1 มีสีสมอมแดงดานบนของขวดมี
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สีคล้ํา กลิ่นของแยมสละสูตรท่ี 1 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีกลิ่นหอมของสละ รสชาติของแยมสูตร

ท่ี 1 ตั้งแตแรกเริ่มถึงเดือนท่ี 6 มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และการแผบนขนมปงของแยมสละสูตรท่ี 1 

ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีชิ้นเนื้อของสละ มีความหนืดและเกลี่ยบนขนมปงไดดี  

       ลักษณะปรากฏของแยมสละสูตรท่ี 2 จากการสังเกตดวยตาเปลา ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 

มีลักษณะก่ึงเหลว มีความขนเหนียว สีของแยมสละสูตรท่ี 2 ต้ังแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีสีแดงอมสม 

เดือนท่ี 4 สีของแยมสละสูตรท่ี 2 มีสีแดงอมสมดานบนของขวดสีเริ่มเขมขน เดือนท่ี 5 สีของแยมสละ

สูตรท่ี 2 มีสีสมอมแดงดานบนของขวดมีสีเขมข้ึนออกสีน้ําตาล และในเดือนท่ี 6 สีของแยมสละสูตรท่ี                          

2 มีสีสมอมแดงดานบนของขวดมีสีเขมข้ึนออกสีดําคล้ํา กลิ่นของแยมสละสูตรท่ี 2 ต้ังแตเริ่มแรกถึง

เดือนท่ี 6 มีกลิ่นหอมของสละ รสชาติของแยมสูตรท่ี 2 ตั้งแตแรกเริ่มถึงเดือนท่ี 6 มีรสชาติหวานอม

เปรี้ยว และการแผบนขนมปงของแยมสละสูตรท่ี 2 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีชิ้นเนื้อของสละ                                 

มีความหนืดและเกลี่ยบนขนมปงไดดี ในเดือนท่ี 4 – 6 การแผบนขนมปงของแยมสละสูตรท่ี 2 มีชิ้น

เนื้อของสละ มีความขนหนืดมาก และเกลี่ยบนขนมปงไดไมดี   

       ลักษณะปรากฏของแยมระกําสูตรท่ี 1 จากการสังเกตดวยตาเปลา ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6                                   

มีลักษณะก่ึงเหลว มีความขนเหนียว สีของแยมระกําสูตรท่ี 1 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีสีสมออน

อมเหลือง เดือนท่ี 4 สีของแยมระกําสูตรท่ี 1 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดสีเริ่มเขมข้ึน เดือน

ท่ี 5 สีของแยมระกําสูตรท่ี 1 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดสีเขมข้ึนออกสีน้ําตาล และในเดือน

ท่ี 6 สีของแยมระกําสูตรท่ี 1 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดมีสีเขมเขมข้ึนออกสีดําคล้ํา กลิ่น

ของแยมระกําสูตรท่ี 1 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีกลิ่นหอมของระกํา รสชาติของแยมระกําสูตรท่ี 1                              

ตั้งแตแรกเริ่มถึงเดือนท่ี 6 มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และการแผบนขนมปงของแยมระกําสูตรท่ี 1                            

ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีชิ้นเนื้อของระกํา มีความหนืดและเกลี่ยบนขนมปงได 

      ลักษณะปรากฏของแยมระกําสูตรท่ี 2 จากการสังเกตดวยตาเปลา ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6                                   

มีลักษณะก่ึงเหลว มีความขนเหนียว สีของแยมระกําสูตรท่ี 2 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีสีสมออน

อมเหลือง เดือนท่ี 4 สีของแยมระกําสูตรท่ี 2 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดสีเริ่มเขมข้ึน เดือน

ท่ี 5 สีของแยมระกําสูตรท่ี 2 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดสีเขมข้ึนออกสีน้ําตาล และในเดือน

ท่ี 6 สีของแยมระกําสูตรท่ี 2 มีสีสมออนอมเหลืองดานบนของขวดมีสีเขมเขมข้ึนออกสีดําคล้ํา กลิ่น

ของแยมระกําสูตรท่ี 2 ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 6 มีกลิ่นหอมของระกํา รสชาติของแยมระกําสูตรท่ี 2                              

ตั้งแตแรกเริ่มถึงเดือนท่ี 6 มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และการแผบนขนมปงของแยมระกําสูตรท่ี 2                            

ตั้งแตเริ่มแรกถึงเดือนท่ี 3 มีชิ้นเนื้อของระกํามีความหนืดและเกลี่ยบนขนมปงไดดี ในเดือนท่ี 4 – 6 

การแผบนขนมปงของแยมระกําสูตรท่ี 2 มีชิ้นเนื้อของระกํา มีความขนหนืดมาก และเกลี่ยบนขนมปง

ไดไมดี  
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4.7.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพดานจุลินทรีย  

         ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลินทรียของแยมสละและแยมระกํา พบวา แยม

ท้ัง 4 สูตร มีจํานวนจุลินทรียเกิดข้ึนนอยกวา 10 cfu/g และไมพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม E. coli 

ยีสต และรา ตลอดอายุการเก็บรักษา ซ่ึงตรงตามมาตรฐานของแยมตามประกาศของกระทรวง

สาธารณสุขท่ีหามตรวจพบจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรค 

 

4.8 ถายทอดงานวิจัย 

     4.8.1 ถายทอดงานวิจัยใหกับกลุมแมบานและกลุมผูสูงอายุ ต.พะวา อ. แกงหางแมว จ.จันทบุรี  

และโรงเรียนบานซับตารี อ.สอยดาว จ.จันทบุรี 

     4.8.2 นํางานวิจัยไปเผยแพรในระดับชาติ ไดแก วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี และการประชุมระดับชาติและนานาชาติครั้งท่ี 4 มหาวิทยาลัยราช-

ภัฏบุรีรัมย 
         


