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คํานํา 
ประเทศไทย เป็นประเทศที�อดุมไปด้วยผลไม้นานาชนิด และมี

จํานวนมากที�ผลผลิตเน่าเสียง่ายและเร็ว เช่น สบัปะรด กล้วย ส้ม หรือ 

ผลไม้ที�มีลกัษณะเละได้ง่ายมาก 

การทําแยมผลไม้ นบัว่าเป็นอีกหนึ�งวิธีถนอมอาหารเพื�อให้คง

ความอร่อย และสามารถเก็บไว้รับประทานได้นานวนัมากขึ �น รวมถึง

เป็นการประหยดัค่าใช้จ่ายในครัวเรือนได้อีกทางหนึ�ง 

ภายในหนังสือ แยมผลไม้ เล่มนี � ได้รวบรวมความรู้ต่าง ๆ 

เกี�ยวกับวิธีถนอมอาหารจากการนําผลไม้ที�มีอยู่จํานวนมากหรือมี

ความสกุงอมจนรับประทานไม่ทนั ซึ�งมีวิธีการและอธิบายรายละเอียด

ในการทําไว้อย่างครบถ้วน ควรค่าอย่างยิ�งที�ท่านผู้อ่านจะได้มีหนงัสือ

เล่มนี �ไว้เพื�อเพิ�มพนูความรู้ หรือจะขยายเป็นช่องทางในการทําอาชีพ

เสริมก็นบัว่าเป็นสิ�งที�ดียิ�ง 
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การทาํแยมผลไม้ 

  

การทาํแยมผลไม้  เป็นวิธีในการถนอมอาหารประเภทผลไม้

โดยใช้นํ �าตาล อาจเติมนํ �าผลไม้ เปลือกส้มเชื�อม สบัปะรดหรือใช้ผลไม้

หลายชนิด เพื�อช่วยปรับรสชาติให้มีความอร่อยมากยิ�งขึ �น เพราะ

ส่วนผสมของแยมมักจะมีลักษณะของเจล ซึ�งเกิดจากเพคตินที�มีอยู่

ตามธรรมชาติในผลไม้ อยู่ด้วย 
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การทําแยมผลไม้จากผลไม้ที�ใช้ทําแยมที�มีจํานวนส่วนผสมของ

เพคตินอยู่ในปริมาณน้อย จึงควรมีการเติมเพคตินเพิ�มเข้าไปอีก

เล็กน้อย เพื�อช่วยให้แยมนั �นมีความเข้มข้นมากขึ �น   

ในประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณ์ มีผลไม้อยู่มากมาย

หลากหลายชนิด ทั �งที�มีรสอร่อย กลิ�นหอม และมีสีสันสวยงาม อยู่

จํานวนมาก สามารถนํามาทําเป็นแยมได้ เช่น  กระเจี�ยบ มะม่วง 

สบัปะรด มะเขือเทศ เป็นต้น 
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วัตถุดบิในการทาํแยมผลไม้ 

 

1. ผลไม้และผักบางชนิด ที�สามารถนํามาทําแยมได้ ทั �งนี �

ควรเลือกดวู่าผลไม้นั �น มีความสด ไม่เละ ไม่ชํ �า ไม่เน่าเสีย ไม่เป็นโรค

หรือมีรา และมีตําหนิน้อย เพราะส่วนที�จะนํามาทําจะเป็นเนื �อผลไม้ 

และนํ �าผลไม้ อาจจะเป็นผลไม้สดผลไม้ที�แช่แข็ง แช่เย็น หรือเนื �อผลไม้
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ที�บรรจุกระป๋องก็ได้ ทั �งนี �ขึ �นอยู่กับความต้องการและความเหมาะสม

ในการแปรรูปผกัและผลไม้นั �นเป็นหลกั  

นอกจากนี � ผลไม้สดที�ใช้อาจเป็นผลไม้สุกหรือดิบ หรือผสมกัน

ระหว่างสกุกบัดิบก็ได้ เพื�อให้ได้ผลิตภณัฑ์ที�มีกลิ�น รสชาติ และสีตามที�

ต้องการ หากเป็นผลไม้สดควรล้างและกําจดัฝุ่ นละออง เศษผง ยาฆ่า

แมลงหรือสารตกค้างที�เจือปนมาให้หมดไปก่อนที�จะนํามาแปรรูปเป็น

ผลิตภณัฑ์แยมผลไม้  

2. นํ �าตาล เป็นสารให้ความหวานและเนื �อแก่ผลิตภณัฑ์ และ

ช่วยให้เพคตินตกตะกอนกลายเป็นเจล ปริมาณนํ �าตาลที�ใช้จึงขึ �นอยู่

กับปริมาณของเพคติน และความเป็นกรดด่างของเนื �อหรือนํ �าผลไม้

ชนิดนั �น ๆ  

3. กรด มีความสําคญัต่อรสชาติของผลิตภณัฑ์และช่วยให้

เจลคงสภาพและอยู่ตวัมากขึ �น 

สําหรับความเป็นกรดเป็นด่าง(pH) ของแยมจะมีค่าอยู่ระหว่าง 

pH 3.0-3.5 ส่วน pH ที�เหมาะสมที�สดุทั �งของแยมคือ pH 3.2  โดยกรด

ที�ใช้ในการทําแยมส่วนใหญ่จะมีอยู่แล้วตามธรรมชาติ เช่น 
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 กรดมาลิก มีใน แอปเปิล 

 กรดซติริก มีใน ส้ม  

 มะนาวกรดทาร์ทาริด มีใน องุ่น และมะขาม 

4. เพคตนิ เป็นสารที�สกดัจากผลไม้ มีคณุสมบตัิเป็นสารที�ช่วย

ทําให้ข้น เช่น ส้มโอ เปลือกส้ม และละลายนํ �าได้ เพคตินจะเกิดเป็น

ร่างแหในขณะที�ต้มนํ �าตาลกบัผลไม้ ทําให้เกิดเจลขึ �น  ปัจจบุนั มีสารที�

ใช้แทนเพคตินได้หลายชนิด เช่น เจลาติน เจลโล่ เป็นต้น 

 

 


