
โครงการ การถายทอดเทคโนโลยกีารเพิ่มมูลคาสับปะรดเปนนํ้าสมสายชู
และนํ้าผลไมพรอมดื่ม

หลักสูตร ผลติภัณฑอาหารจากสับปะรด
(แยม)

วทิยากร ผูชวยศาสตราจารยจุฑามาศ  พรีพัชระ
ดร.วรลักษณ  ปญญาธติพิงศ
นายอนิทราวุธ  ฉัตรเกษ
นางบุษกร  ประดษิฐนิยกูล
นางสาวอนิทธมีา  หริัญอัครวงศ
นางสาวชนิดา  ประจักษจติร

สนับสนุนงบประมาณจากสํานักงานปลัดกระทรวงวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี
ผูรับผิดชอบโครงการ
ศูนยคลนิกิเทคโนโลยสีถาบันวจัิยและพัฒนา  มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร
399 ถนนสามเสน  แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ  กรุงเทพฯ 10300
โทรศัพท 0 2281 0492 โทรสาร 0 2282 0423
www.clinictech.rmutp.ac.th



แยม
แยม หมายถึง เปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมผสมน้ําผลไม และน้ําตาล เปนผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะ

เปนเจลก่ึงเหลวมีความขนเหนียวพอเหมาะ สามารถปาดหรือทาบนขนมปงได
สวนผสม

1.  เนื้อสับปะรด 400 กรัม
2.  น้ําสับปะรด 200 กรัม
3.  น้ําตาลทราย 700 กรัม
4.  เพคติน 1 ชอนโตะ
5.  กรดมะนาว 2 ชอนชา
6.  เกลือ ½ ชอนชา (ไมใสก็ได)

วิธีทํา
1.  ผสมเนื้อสับปะรด และน้ําสับปะรดตั้งไฟปานกลาง
2.  แบงน้ําตาลทรายออกเปน 2 สวน โดยนําสวนท่ี 1 ผสมกับเพคตินเพ่ือใหเพคตินกระจายตัวไดดี
3.  คอยๆ เติมน้ําตาลท่ีผสมเพคติน และคนใหละลาย
4.  เติมน้ําตาลสวนท่ีเหลือท้ังหมดคนใหละลาย เม่ือสวนผสมเริ่มหนืดใหเติมกรดมะนาว คนใหเขากัน
5.  คนตอไปเรื่อยๆ จนสวนผสมท้ังหมดเริ่มขนหนืด เ ม่ือยกไมพายแยมจะคอยๆ ไหลชาๆ

ใหนําข้ึนจากเตา
6.  บรรจุลงในขวดแกวสะอาดใหเต็ม (ระวังอยาใหเลอะปากขวด) ปดฝาใหสนิทและคว่ําขวดลงเพ่ือฆา

เชื้อ           ท่ีฝาขวด เปนเวลาประมาณ 1 นาที จากนั้นจึงตั้งขวดข้ึน
7.  ตั้งขวดแยมท้ิงไวใหเย็น และทําความสะอาดขวด

หมายเหตุ : 1 สูตร ได 1 กก.


