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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส าหรับทาขนมปังจากผลไม้สูตรลดพลังงาน 
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 โครงการนีม้ีวตัถปุระสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์ทาขนมปังจากผลไม้สตูรลดพลงังาน 
(Reduced calories fruit spread products, RC-FS) จากลองกอง , สบัปะรด , แก้วมงักร  และ 
แอปเปิล โดยใช้ซอร์บิทอลผสมกบัน า้ตาลทรายเพ่ือลดพลงังานของผลิตภณัฑ์แยม ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์แยมสตูรพืน้ฐานประกอบด้วยเนือ้ผลไม้ (500 กรัม), น า้ตาลทราย (400 กรัม), เพกทิน 
(3.22 กรัม) และกรดซิตริก (3.84 กรัม) ในการศกึษานีใ้ช้อตัราสว่นซอร์บิทอลตอ่น า้ตาลทรายโดย
น า้หนกั 3 อตัราสว่น (25:75, 50:50 และ 75:25) มาเตรียมเป็นผลิตภณัฑ์ทาขนมปังสตูรลด
พลงังานจากลองกอง   (Reduced calories longkong fruit spreads,  RC-LFS),  สบัปะรดผสม
แก้วมงักรสีขาว (Reduced calories pineapple-white pitaya fruit spreads, RC-PWFS) และ
แอปเปิลผสมน า้กระเจ๊ียบ  (Reduced calories apple-rosella juice fruit spreads, RC-ARFS) 
เมื่อน า  RC-LFS, RC-PWFS และ RC-ARFS มาทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั  (9-point 
Hedonic scale) พบวา่คะแนนความชอบโดยรวมของ RC-LFS, RC-PWFS และ RC-ARFS ซึ่งใช้
อตัราสว่นซอร์บิทอล:น า้ตาลทรายโดยน า้หนกัท่ีแตกตา่งกนั 3 อตัราสว่น มีคะแนนเฉล่ียความชอบ
โดยรวมแตกตา่งกนัอย่างไมม่ีนยัส าคญัเมื่อเทียบกบัสตูรพืน้ฐาน (ไมใ่สซ่อร์บิทอล ) (p≥0.05) 
คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียของ RC-FS ทกุสตูรอยู่ในช่วงชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง แสดง
ให้เห็นวา่ ส าหรับ RC-FS สามารถทดแทนน า้ตาลทรายด้วยซอร์บิทอลได้สงูสดุถึงร้อยละ 75 ของ
ปริมาณน า้ตาลทรายท่ีใช้ทัง้หมดในผลิตภณัฑ์แยม ซึ่งเทียบเท่ากบัลดพลงังานลงได้ร้อยละ 37.5
เมื่อเทียบกบัสตูรพืน้ฐาน แตอ่ย่างไรก็ตาม RC-LFS และ RC-PWFS มีลกัษณะเจลท่ีออ่นนุ่ม ไมค่งตวั 
การเติมวุ้น (food grade, 0.15%) ลงใน RC-LFS และ RC-PWFS จะช่วยเพ่ิมความแขง็แรงของ
เจล ให้คงตวัและยงัคงสามารถปาดทาได้ดี 
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 The aim of this study was to develop reduced calories fruit spread 
products (RC-FS) from longkongs, pineapples, white pitayas and apples. Sorbitol was 
used in combination with sucrose to lower calories of fruit jam. The base formula of fruit 
jam consisted of fruit pulp (500 g), sucrose (400 g), pectin (3.22 g) and citric acid (3.84 g). 
In this study, three predetermined weight ratios of sorbitol:sucrose (25:75, 50:50 and 
75:25) were used to prepare reduced calories longkong fruit spreads (RC-LFS), 
reduced calories pineapple-white pitaya fruit spreads (RC-PWFS) and reduced calories 
apple-rosella juice fruit spreads (RC-ARFS). Based on sensory evaluation (9-point 
Hedonic scale), the average overall liking scores of RC-LFS, RC-PWFS and RC-ARFS 
containing three different ratios of sorbitol:sucrose were similar to that of their 
corresponding fruit jams (no sorbitol) (p≥0.05). The average overall liking scores of all 
RC-FS products were in the range of slightly like to moderately like. Therefore, it could 
be concluded that the maximum substitution of sucrose by sorbitol was up to 75% of 
total amount of sucrose used in fruit jam, which was equivalent to 37.5% reduction of 
calories from base formula. However, RC-LFS and RC-PWFS possessed weak gel which 
might be considered as an undesirable appearance. The addition of agar (food grade, 
0.15%)  in  RC-LFS  and  RC-PWFS increased the gel strength resulting in stable gel 
with good spreadability. 
  


