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Development of Babbler’s Bill Leaf Gummy Jelly 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่รางจืด โดยศึกษาปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัป น า้ตาล
ทราย และศึกษาอตัราสว่นของน า้ต่อใบรางจืดเพื่อให้ได้สตูรที่เหมาะสม ซึ่งปริมาณที่เหมาะสมของสว่นผสมในการผลิตกมัมี่
เยลลี่รางจืดคือ กลโูคสไซรัปร้อยละ 32.63 น า้ตาลทรายร้อยละ 32.63 ปริมาณน า้รางจืด (อตัราส่วนน า้ 90 : ใบรางจืด 10)           
ร้อยละ 25.75  เจลาตินร้อยละ 7.25 และปริมาณกรดซิตริกร้อยละ 1.75 โดยผลิตภัณฑ์มีค่า hardness 2,962.57 กรัม 
cohesiveness มีคา่ 0.93 springiness มีคา่ 0.87 chewiness มีคา่ 2,923.17 กรัม และgumminess มีคา่ 2,821.51 กรัม ด้าน
สีมีค่า L* 38.94 ค่า a*-0.86 และค่า b* 9.01  ผลิตภณัฑ์มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้(aw) 0.70  ปริมาณกรดทัง้หมดร้อยละ 1.74  
และไมต่รวจพบการเจริญเติบโตของจลุนิทรีย์ 
ค าส าคัญ  :  ใบรางจืด    เยลลี ่    กมัมี่เยลลี ่   สมนุไพร  

Abstract 
 This research aims at developing a herbal-jelly from Babbler’s Bill leaf in order to a new choice for 
consumer. Several conditions affecting gummy jelly’s qualities were studied including the amounts of gelatins, 
glucose syrup, sugar and the ratio of water to Babbler’s Bill leaf. From this research the suitable formula was 
composed of glucose syrup 32.63%, sugar 32.63%, Babbler’s Bill leaf extract ( the ratio of water to Babbler’s Bill 
leafis 9 0  : 10 )  25.75%, gelatin 7.25% and citric acid 1.75%.  Textural properties of the developed product were 
hardness 2,962.57 g., cohesiveness 0.93 , springiness 0.87, chewiness 2,923.17 g and gumminess 2,821.51 g. 
Moreover, and color properties were L* 38.94 a* -0.86 and b* 9.01. Water activity (aw) of the final product was 0.70 
and total acidity was 1.74%. There was no microbial growth detected.  
Keywords :Babbler’s Bill leaf,  jelly,  gummy jelly,  herb 
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บทน า   

รางจืด ( Thumbergialaurifolia  Linn.) ช่ือวงศ์ THUNBERGIACEAE มีช่ือเรียกหลายช่ือ เช่นก าลงัช้างเผือก ขอบ

ชะนาง เครือเขาเขียว ยาเขียว (ภาคกลาง) คาย รางเย็น (ยะลา)จอล  อดิเออ ซัง้กะ ปัง้กะล่ะ พอหน่อเตอ (กะเหร่ียง -

แม่ฮ่องสอน) ดเุหว่า (ปัตตานี) ทิดพดุ(นครศรีธรรมราช) น า้นอง (สระบรีุ) ย ่าแย้ และแอดแอ (เพชรบรูณ์)รางจืดเป็นไม้เลือ้ย 

จัดเป็นไม้ประดับ ใบมีลักษณะคล้ายรูปหัวใจ ใบอ่อนมีสีเขียวอ่อน ส่วน ใบแก่สีเขียวเข้ม มีขนาดใหญ่ อาจยาวถึง 20 

เซนติเมตร และกว้าง 16 เซนติเมตร (Chan et al., 2011) พฤกษเคมีของรางจืดประกอบไปด้วย อิริดอยไกลโคไซด์หลายชนิด

(Kanchanapoom et al., 2002) แอลคาลอยด์ ฟลาโวนอยด์ (Rojsanga et al., 2012) กรดฟีนอลิก เช่น กรดคาเฟอิก กรด            

แกลลกิ กรดโปรโตคาเทคซูอิก กรดคลอโรจินิก (Thongsaard et al.,2005; Oonsivilai et al., 2007) อาพิจินิน และอาพิจินินกลู

โคไซด์ (Chan et al., 2012) รางจืดมีคุณสมบัติ ในการต้านการอักเสบ (Boonyarikpunchai et al., 2014) ต้านจุลชีพ 

(Wonkchalee et al.,2012; Khobjai et al., 2014) ต้ าน เบาหวาน  (Aritajat et al. 2004) ต้ านการ เ กิดออกซิ เ ดชั่น

(Suwanchaikasem et al., 2013 and 2014) ต้านกิจกรรมของมะเร็ง (Jetawattanaet al., 2015) การก าจัดสารพิษตกค้าง

(Chattaviriya et al., 2010; Palipoch et al., 2011a and2011b;Rocejanasaroj et al.,2014) ช่วยป้องกัน โรคเก่ียวกับตับ 

(Wonkchalee et al., 2012)และโรคเก่ียวกับระบบประสาท  (Thongsaard &Marsden, 2013) นอกจากนีไ้ด้มีการทดสอบ

ความเป็นพิษของรางจืด  โดยใช้สารสกดัทดสอบกบัหนทูดลองในปริมาณ 20  200 1,000  และ 2,000 มิลลกิรัมตอ่กิโลกรัมต่อ

วนั เป็นเวลา 6 เดือน ซึง่ไมพ่บความผิดปกติในอวยัวะตา่งภายในร่างกาย น า้หนกัตวั พฤติกรรม รวมทัง้สขุภาพทัว่ไปของหน ูที่

ได้รับสารสกดัรางจืด เมื่อเปรียบเทียบกบัหนชูดุควบคมุที่ไมไ่ด้รับสารสกดัรางจืด (Chivapat et al., 2009). ปัจจบุนัมีผลติภณัฑ์

จากใบรางจืดออกวางจ าหน่ายในรูปของชาชงพร้อมดื่ม และใบชารางจืดอบแห้ง และจากการศึกษาปริมาณกรดโรสแมรินิก 

และกิจกรรมในการต้านอนมุลูอิสระ ของรางจืดในจงัหวดันครปฐม นนทบรีุ นครสวรรค์ ปราจีนบรีุ เพชรบรีุ และสมทุรปราการ 

พบว่ารางจืดในท่ีปลกูในจงัหวดัปราจีนบรีุมีปริมาณกรดโรสแมรินิกสงูกวา่จงัหวดัอื่น และมีค่าความสามารถในการต้านอนมุลู

อิสระสงู โดยมีคา่ EC50 DPPH น้อยที่สดุ (Suwanchaikasem et al., 2014)  ดงันัน้ผู้วิจยัจึงเลอืกใช้รางจืดในจงัหวดัปราจีนบรีุ

มาท าการพฒันาผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลี่เพื่อความสะดวกในการบริโภคและเพิ่มทางเลอืกให้กบัผู้บริโภค 

ส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์กลุม่ลกูกวาดมีการผสมวิตามิน และสารอาหารต่างๆลงในผลิตภณัฑ์ รวมถึงการลด

การใช้วตัถกุนัเสยี ซึง่เยลลีจ่ดัเป็นผลติภณัฑ์สว่นใหญ่ในกลุม่ลกูกวาดซึง่ได้รับความสนใจในการพฒันาอยา่งหลากหลาย กมัมี่

เยลลี่ประกอบด้วยสารละลายน า้ตาลเข้มข้น สารก่อให้เกิดเจล และสว่นผสมอื่น โดยมีกระบวนการผลิตคือน าสว่นผสมมาท า

ให้เกิดเจลเบือ้งต้นด้วยการให้ความร้อน จากนัน้ผสมกรด ปรุงแตง่ด้วย ส ีสารแตง่กลิน่รส และเทลงในพิมพ์ที่มีขนาดและรูปร่าง

ตามที่เตรียมไว้(Delgado & Banon, 2014) การเติมสารที่ท าให้เกิดเจล เช่น เจลาติน เพคติน แป้ง ฯลฯ ลงในไซรัปท่ีมีความชืน้

สงู ซึ่งไซรัปจะถูกกักอยู่ในโครงสร้างเจล น า้ตาลและกลโูคสไซรัปจะช่วยให้เกิดรสหวานและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภณัฑ์ กรดที่นิยมเติมในผลิตภณัฑ์คือกรดซิตริกเนื่องจากมีอัตราการสลายตวัค่อนข้างต ่าเมื่อเทียบกับกรดตวัอื่นที่ใช้ใน
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อาหารเช่น  มาลคิ หรือ ทาทาริค ซึง่ในการเติมกรดนัน้นอกจากจะช่วยด้านกลิน่รสแล้วยงัมีผลตอ่ความแข็งแรงของเจลอีกด้วย  

(Tamer et al., 2013)  ความเป็นกรด-ดา่งอาจสง่ผลตอ่การเกิดเจลทัง้นีข้ึน้อยูก่บัจดุไอโซอิเลก็ตริกของเจลาตินที่ใช้ (Delgado 

& Banon, 2014) งานวิจัยนีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาสตูรที่เหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์กัมมี่เยลลี่รางจืด โดยศึกษาปริมาณ                

เจลาติน กลโูคสไซรัป น า้ตาลทราย และศกึษาอตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืดที่เหมาะสมตอ่ผลติภณัฑ์กมัมีเ่ยลลีร่างจืด เพื่อเพิ่ม

ความหลากหลายของผลติภณัฑ์จากรางจืด เพิ่มมลูคา่ให้กบัสมนุไพร รวมทัง้ช่วยเผยแพร่สมนุไพรให้เป็นท่ีรู้จกัยิ่งขึน้ 

 

วิธีด าเนินการวิจัย  
วิธีเตรียมน า้รางจืด 
ใช้ใบรางจืดจากกลุม่เกษตรกรผู้ปลกูสมนุไพรบ้านดงบงั  จงัหวดัปราจีนบรีุ ที่มีมีลกัษณะสมบรูณ์ ไม่เกิดรอยต าหนิ 

ขนาดความกว้าง 3 เซนติเมตรและมีความยาวมากกว่า 5 เซนติเมตรขึน้ไป มาล้างท าความสะอาด น าไปต้มทัง้ใบในน า้เดือด
นาน 5 นาที  กรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกกาก 

วิธีท ากัมมี่เยลลี่รางจืด 
ผสมกลโูคสไซรัปและน า้รางจืด ¼ ของปริมาณน า้ในสตูร ในกระทะทองเหลือง ใช้ไฟปานกลาง กวนให้เข้ากนั แล้ว

เติมน า้ตาลทราย กวนต่อไปจนกระทั่งน า้ตาลทรายละลายหมด  จากนัน้เติมเจลาติน (เจลาตินต้องละลายด้วยน า้รางจืด
อณุหภมูิประมาณ 70 องศาเซลเซียส)กวนสว่นผสมให้เข้ากนั เมื่ออณุหภมูิถึง 110 องศาเซลเซียส เติมกรดซิตริก กวนต่ออีก 3 
นาที ไลฟ่องอากาศ หยอดลงแมพ่ิมพ์ 

 การศึกษาปริมาณเจลาติน กลูโคสไซรัปและน า้ตาลทรายที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่รางจืด  
ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเจลาติน กลโูคสไซรัปและน า้ตาลทราย ซึ่งมีผลต่อคณุภาพด้านเนือ้สมัผสัและรสชาติ

ของผลิตภณัฑ์เยลลี่รางจืด โดยวางแผนการทดลองแบบ constrained mixture design มีปัจจยัที่ใช้ในการศกึษา 3 ปัจจยัดงันี ้
ปริมาณเจลาตินร้อยละ10–15 ปริมาณกลโูคสไซรัปร้อยละ 40–65 และปริมาณน า้ตาลทรายร้อยละ 40–60 โดยสว่นผสมทัง้ 3 
ชนิดจะรวมกันได้ 100 ดังภาพที่ 1 ซึ่งคิดเป็นร้อยละของส่วนผสมจริงดังตารางที่ 1 โดยก าหนดให้ปริมาณกรดซิตริกและ
ปริมาณน า้รางจืดคงที่ คือปริมาณกรดซิตริกร้อยละ 1.75 และปริมาณน า้รางจืด (อตัราส่วนน า้ 90 : ใบรางจืด 10) ร้อยละ 
25.75 ได้สิ่งทดลองทัง้หมด 9 สิ่งทดลอง แสดงในตารางที่ 1 วิเคราะห์ผลคณุภาพต่างๆ ดงันี ้ค่าเนือ้สมัผสั ค่าสี ค่าวอเตอร์      
แอคติวิตี ้(aw) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด ทดสอบความชอบและความพอดีด้วย 9 point hedonic scale และ just 
about right ตามล าดบั 

การศึกษาอตัราส่วนของน า้ต่อใบรางจืดที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่รางจืด 
ศึกษาอัตราส่วนของน า้ต่อใบรางจืดที่เหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 

(CRD)ปัจจยัที่ใช้ในการศึกษา คือ อตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืดที่แตกตา่งกนั 4 ระดบั คือ อตัราสว่น 95:5 90:10 85:15 และ 
80:20 โดยใช้ใบที่มีมีลกัษณะสมบรูณ์ ไม่เกิดรอยต าหนิ ขนาดความกว้าง 3 เซนติเมตรและมีความยาวมากกวา่ 5 เซนติเมตร
ขึน้ไป มาล้างท าความสะอาด น าไปต้มทัง้ใบในน า้เดือดนาน 5 นาที  กรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อแยกกาก น ามาท าเป็นผลติภณัฑ์ 
วิเคราะห์คณุภาพด้านตา่งๆ ของกมัมี่เยลลีร่างจืด ดงันีค้า่เนือ้สมัผสั คา่ส ีคา่วอเตอร์แอคติวิตี ้(aw) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทัง้หมด และ ทดสอบความชอบ ความพอดีด้วย 9 point hedonic scale และ just about right ตามล าดบั 
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ภาพที่ 1  แผนภาพแสดงการวางแผนการทดสอบแบบ mixture design 

 
ตารางที่ 1 อตัราสว่นของปริมาณเจลาติน น า้ตาลทรายและกลโูคสไซรัป ตามแผนการทดลองแบบ mixture design 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การวิเคราะห์คุณภาพกัมม่ีเยลลี่รางจืด 
การวิเคราะห์คุณภาพเนือ้สัมผัส 
วดัคา่เนือ้สมัผสัโดยวิธี  Texture Profile  Analysis  (TPA) ซึง่เป็นการวดัเนือ้สมัผสัในลกัษณะเลยีนแบบการเคีย้วของ

มนษุย์  ท าการวดัตวัอย่างกมัมี่เยลลี่รางจืดทัง้ชิน้โดยการวางตวัอย่างตรงกลางฐาน ซึ่งในการวดัจะท าการกดตวัอยา่ง 2 ครัง้ 
รายงานผลเป็นค่า hardness, cohesiveness, springiness, chewiness และ gumminess ด้วยเคร่ืองวดัเนือ้สมัผสั (TA.TX 
Plus :UK) ด้วยหัววดั P/36 สอบเทียบมาตรฐานน า้หนักด้วยลูกตุ้ม 1 กิโลกรัม และสอบเทียบความสูงจากฐานเคร่ืองที่ใช้
วางกมัมี่เยลลีร่างจืด   

 
 

สิง่
ทดลอง 

สว่นผสมใน Mixture design (100)  สว่นผสม (ร้อยละ 72.5) 

A B C  เจลาติน น า้ตาลทราย กลโูคสไซรัป 
1 10.0 50.0 40.0  7.25 36.25 29.00 

2 10.0 45.0 45.0  7.25 32.63 32.63 

3 10.0 40.0 50.0  7.25 29.00 36.25 

4 12.5 47.5 40.0  9.06 34.43 29.00 

5 12.5 42.5 45.0  9.06 30.80 32.63 

6 12.5 40.0 47.5  9.06 29.00 34.44 

7 15.0 45.0 40.0  10.90 32.60 29.00 
8 15.0 42.5 42.5  10.90 30.80 30.80 

9 15.0 40.0 45.0  10.90 29.00 32.60 
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การวิเคราะห์คุณภาพสี 
วดัค่าสี ในระบบ CIE L*a*b* โดยน าตวัอย่างกมัมี่เยลลี่รางจืดมาบดและบรรจลุงกลอ่งตวัอยา่ง ที่อณุหภมูิ 25 องศา

เซลเซียส ท าการทดสอบด้วยเคร่ืองวดัสี (Hunter Lab, Color flex 4510 : USA) ซึ่งประมวนผลโดยใช้โปรแกรม Universal             
ใช้ Port size 1.25 นิว้ และต้นก าเนิดแสง D65 วดัตวัอยา่ง 

การวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้
วดัค่าวอเตอร์แอคติวิตี ้(aw)โดยน าตวัอย่างกมัมี่เยลลี่รางจืดมาบดและบรรจุลงกล่องตวัอย่าง ท าการทดสอบด้วย

เคร่ืองวดัคา่วอเตอร์แอคติวิตี ้(AQUA LAB, CX3TE : USA) ซึง่ผา่นการสอบเทียบมาตรฐานด้วยน า้กลัน่ วดัตวัอยา่งที่อณุหภมูิ 
25 องศาเซลเซียส 

การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด 
วดัคา่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดด้วย hand refractometer (Atago,N-2E : Japan)  
การวิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมด 
ปริมาณกรดทัง้หมดด้วยวิธีการไทเทรตรายงานผลเป็นร้อยละของกรดซิตริก  ชัง่น า้หนกัตวัอย่างผลิตภณัฑ์เยลลี่ 10 

กรัม ตดัให้มีขนาดเล็ก ใสล่งในขวดรูปชมพู่ขนาด  125 มิลลิลิตร เติมน า้กลัน่ 25 มิลลิลิตร น าไปให้ความร้อนจนกระทัง่กมัมี่
เยลลี่รางจืดละลาย ทิง้ไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง  ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  0.1  N โดยใช้สารละลาย                
ฟีนอล์ฟทาลนีเป็นอนิดิเคเตอร์ ค านวณปริมาณกรดทัง้หมดดงัสมการท่ี 1 

 

%  Total  acidity  (as citric acid)    =  ( a.b.c  1000 )/( e.f )    (1) 
 
a คือ ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  0.1 N ที่ใช้ในการไตเตรต  (ml)  
b คือ volume  made  Up  (ml)  
c คือ equivalent  wt.  of  acid (สารละลาย 0.1 N NaOH จ านวน 1 ml ท าปฎิกิริยาสมมลูพอดีกบั citric acid  
(C6H8O7.H2O) 0.007005 g) 
d คือ ความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  (N)  
e คือน า้หนกั (g.) ของตวัอยา่งอาหารท่ีใช้  
f คือ ปริมาตรของสารละลายตวัอยา่งที่ใช้ในการไตเตรต (ml) 

 
การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์  
วิเคราะห์ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด (Total Plate Count) ชัง่ตวัอยา่ง 11 กรัม ผสมลงในสารละลายเปปโตน (peptone 

solution) ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 ปริมาตร 99 มิลลิลิตร เพื่อให้ได้สารละลายตวัอย่างที่มีความเข้มข้น 1:10 น าไปตีป่นด้วย
เคร่ืองตีผสมอาหาร (stomacher) ตีป่นนาน 2 นาที เจือจางด้วยสารละลายเปปโตนจนได้ ความเข้มข้นที่เหมาะสม ปิเปต
สารละลายตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใสใ่นจานเลีย้งเชือ้ที่อบฆา่เชือ้แล้ว เทอาหารเลีย้งเชือ้ plate count agar ที่หลอมเหลวและยงั
อุ่นอยู่ ประมาณ 15 มิลลิลิตร ลงในจานเลีย้งเชือ้ วนจานซ้ายขวาให้สารละลายกระจายตวัไปทัว่ ๆ  ทิง้ไว้ที่อุณหภูมิห้องจน
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อาหารเลีย้งเชือ้แข็งตวั แล้วน าไปบ่มที่ตู้ เพาะเชือ้ที่มีอณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง นบัจ านวนเชือ้จุลินทรีย์
ทัง้หมด หาผลเฉลีย่คิดเป็นจ านวนโคโลนีตอ่กรัมอาหาร 

 วิเคราะห์ปริมาณยีสต์และรา (Yeast and Mold Count) เทอาหารเลีย้งเชือ้ (PDA) ลงในจานทิง้ให้อาหารแข็งตวัดดู
ตวัอย่างเจือจางแต่ละระดบัความเจือจางลงในจานเพาะเชือ้จานละ 0.1 มิลลิลิตร spread ตวัอย่างบนอาหารเลีย้งเชือ้แต่ละ
จานด้วยแทง่แก้วงอที่ฆ่าเชือ้แล้ว ทิง้ไว้ 10 นาทีเพื่อให้แห้ง บ่มเชือ้ที่อณุหภมูิประมาณ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง
ตรวจนบัจ านวนโคโลนี 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
 ผลการศึกษาปริมาณเจลาติน กลูโคสไซรัปและน า้ตาลทรายที่เหมาะสมของผลิตภณัฑ์เยลลี่รางจืด 
 จากการศึกษาปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัปและน า้ตาลทรายที่เหมาะสมของกัมมี่เยลลี่รางจืด โดยมีปัจจยัที่ใช้ใน
การศึกษา 3 ปัจจัยดังนี ้ปริมาณเจลาตินร้อยละ 10 – 15 ปริมาณกลูโคสไซรัปร้อยละ 40 – 65 และปริมาณน า้ตาลทราย                  
ร้อยละ 40 – 60  โดยวดัคณุภาพด้านตา่งๆ แสดงผลการทดลองดงันี ้
 
ตารางที่ 2 ผลของปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัป และน า้ตาลทรายตอ่คณุภาพด้านเนือ้สมัผสัของกมัมี่เยลลีร่างจืด 
 

สิ่ง
ทดลอง 

อัตราส่วนของส่วนผสม (ร้อยละ) ผลการวัดเนือ้สัมผัส 
เจลาตนิ น า้ตาล

ทราย 

กลูโคส

ไซรัป 

hardness (g) cohesiveness  springiness  chewiness (g) gumminess (g)  

1 7.25 36.25 29.00 3,177.48+259.53c 0.99+0.01ab 0.91+0.00ab 2,866.12+231.77c 3,146.10+246.50c 
2 7.25 32.63 32.63 2,733.04+115.31c 0.97+0.00bc 0.88+0.04ab 2,352.76+175.58c 2,660.73+113.88c 
3 7.25 29.00 36.25   2,837.59+283.70c 0.97+0.01bc 0.94+0.05a 2,593.50+391.84c 2,761.03+272.89c 
4 9.06 34.43 29.00 4,436.70+147.50b 0.95+0.01cd 0.91+0.01ab 3,816.15+93.57b 4,192.97+78.89b 
5 9.06 30.80 32.63 4,041.48+442.66b     1.01+0.02a 0.91+0.03ab 3,684.45+358.20b 4,078.20+527.03b 
6 9.06 29.00 34.44 3,134.92+162.78c  0.97+0.00bc 0.86+0.10ab 2,609.12+338.02c 3,034.94+153.73c 
7 10.90 32.60 29.00 5,471.38+178.59a  0.95+0.00cd 0.84+0.01b 4,409.71+197.82a 5,222.88+155.23a 
8 10.90 30.80 30.80 4,291.09+220.64b  0.95+0.02cd 0.92+0.02ab 3,751.39+329.88b 4,096.33+282.30b 
9 10.90 29.00 32.60 4,498.78+253.76b     0.93+0.02d 0.88+0.02ab 3,307.79+724.52b 4,204.49+246.44b 

หมายเหต ุ อกัษร a - d ที่แตกต่างกนัในแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมลูที่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่
ร้อยละ 95 

 
 ตารางที่ 2 แสดงคา่คณุภาพเนือ้สมัผสัของกมัมีเ่ยลลีร่างจืดที่ได้จากการวดั Texture Profile Analysis (TPA) ซึง่จะท า
การกดตวัอยา่ง 2 ครัง้ แทนการเคีย้วของผู้ บริโภค ค่า hardness คือแรงที่ใช้ในการท าให้ตวัอยา่งเสียรูปแสดงถึงความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์ ค่า cohesiveness คือขอบเขตของวสัดุที่สามารถเสียรูปก่อนที่จะเกิดการแตกหัก แสดงถึงความสามารถเกาะ
รวมตวักนัของผลติภณัฑ์ คา่ springiness คืออตัราของการคืนรูปของวสัดหุลงัการถกูกด แสดงถึงความยืดหยุน่ของผลิตภณัฑ์ 
ค่า gumminess คือแรงที่ต้องใช้ในการแยกตวัอย่างที่เป็นกึ่งของแข็งจนกระทัง่เสียรูป  แสดงถึงความเหนียวของผลิตภณัฑ์               

ซึง่คา่ดงักลา่วได้จาก hardness cohesiveness และคา่ chewiness คือแรงที่ใช้ในการเคีย้วหรือบดตวัอยา่งจนกระทัง่เสยีรูป 
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แสดงถึงความยากในการเคีย้ว ซึ่งค่าดังกล่าวได้จาก  hardness  cohesiveness  springiness  ดังนัน้ค่า hardness 
gumminess และ chewiness จึงถกูน าไปใช้ในการอธิบายลกัษณะของผลิตภณัฑ์ลกูกวาดที่มีลกัษณะเจล ซึง่บทบาทของสาร
ที่ท าให้เกิดเจลในระบบคอลลอยด์คือกกัน า้ตาลและน า้รวมถึงสว่นผสมอื่นๆ ไว้ ซึ่งจะส่งผลต่อโครงสร้างของเจลที่ท าให้เกิด
ความแนน่เนือ้ และความยากในการเคีย้ว(Delgado & Banon, 2014)  

เมื่อพิจารณาจากสิ่งทดลองที่ 1-3 สิ่งทดลองที่ 4-6 และสิ่งที่ลองที่ 7-9 ซึ่งมีปริมาณเจลาตินร้อยละ 7.25  9.06              
และ 10.90 ตามล าดับ พบว่าปริมาณเจลาตินที่เพิ่มขึน้ จะส่งผลให้กัมมี่เยลลี่รางจืดมีค่า hardness, gumminess และ 
chewiness เพิ่มขึน้ เนื่องจากปริมาณเจลาตินที่เพิ่มขึน้จะท าให้เจลมีโครงสร้างที่แข็งแรงมากขึน้ ท าให้ผลติภณัฑ์มีความแข็ง มี
ความเหนียว จึงต้องใช้แรงในการเคีย้วสงู และเมื่อพิจารณาผลของปริมาณน า้ตาลทรายในสิ่งทดลองที่มีปริมาณเจลาติน
เท่ากัน จะพบว่าปริมาณน า้ตาลทรายที่เพิ่มขึน้จะส่งผลให้กัมมี่เยลลี่รางจืดมีค่า hardness, gumminess และ chewiness 
สงูขึน้ด้วย เนื่องจากน า้ตาลจะจับพนัธะกับน า้ส่งผลให้ความหนืดเพิ่มขึน้ ของเหลวมีการเคลื่อนตวัได้ยาก เมื่อถูกกักอยู่ใน
โครงสร้างของเจลจึงท าให้กัมมี่เยลลี่รางจืดมีเนือ้สมัผัสที่แน่น ท าให้แข็ง เหนียว และเคีย้วยาก โดยสูตรที่ 7 ซึ่งมีปริมาณ                      
เจลาตินร้อยละ 10.90  ปริมาณน า้ตาลทรายร้อยละ 32.6 มีคา่ hardness, gumminess และ chewiness สงูที่สดุ 
 ส่วนค่า springiness จะแปรผันตามปริมาณของกลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปประกอบด้วย Oligosaccharide ซึ่งมี
คณุสมบตัิในการเพิ่มความหนืด และความคงตวัต่อกมัมี่เยลลี่รางจืด มีหน้าที่เป็นตวัท าละลายน า้ตาลท าให้อยูใ่นสภาวะเป็น
สารละลายอิ่มตวัยิ่งยวดไม่ตกผลกึออกมาหรือเกิดผลกึช้าลง ซึ่งมีผลต่อค่า springiness ของกมัมี่เยลลี่รางจืด เมื่อมีการเพิ่ม
ปริมาณกลูโคสไซรัปมากขึน้ กัมมี่เยลลี่รางจืดจะมีความหนืดเพิ่มขึน้ ส่งผลให้มีค่า springiness สูงขึน้ด้วย พบว่าสตูรที่ 3              
ซึ่งมีปริมาณกลโูคสไซรัปสงูสดุเป็นสตูรที่ให้คณุลกัษณะของกมัมี่เยลลี่ที่ดีคือมีความแข็งต ่า ไม่เหนียว เคีย้วง่าย และมีความ
ยืดหยุน่สงู ดงัจะเห็นได้จากคา่ hardness, gumminess และ chewiness ที่ต ่ากวา่สตูรอื่น และ คา่ springiness สงูที่สดุ 
ตารางที่ 3  ผลของปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัป และน า้ตาลทรายตอ่คณุภาพด้านสขีองกมัมี่เยลลีร่างจืด 

สิ่งทดลอง 
อัตราส่วนของส่วนผสม (ร้อยละ) 

L* a* b* 
เจลาตนิ น า้ตาลทราย กลูโคสไซรัป 

1 7.25 36.25 29.00 36.63+0.52b -0.18+0.11ef 7.57+0.09cd 
2 7.25 32.63 32.63 40.09+1.54a -0.02+0.08de 7.08+1.01bcd 

3 7.25 29.00 36.25 35.92+2.83b -0.36+0.09f 8.46+1.86bcd 

4 9.06 34.43 29.00 33.54+0.85c -0.64+0.25g 8.58+0.50d 
5 9.06 30.80 32.63 32.39+0.29c -0.33+0.02f 8.38+0.42bcd 

6 9.06 29.00 34.44 32.39+0.76c 0.12+0.26d 8.45+0.53bcd 

7 10.90 32.60 29.00 32.32+0.70c 1.79+0.14a 9.84+0.91ab 

8 10.90 30.80 30.80 33.09+0.86c 1.17+0.11b 10.66+0.22a 

9 10.90 29.00 32.60 31.34+1.53c 0.72+0.12c 9.11+0.73bc 

หมายเหตุ  อกัษร a-c ที่แตกต่างกันในแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่       
ร้อยละ 95  
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ผลการวดัคา่สีของผลิตภณัฑ์ในระบบ CIE L*a*b* แสดงดงัตารางที่ 3 พบว่าปริมาณเจลาตินที่เพิ่มขึน้จะสง่ผลให้คา่ 
L* มีแนวโน้มลดลง โดยสิ่งทดลองที่ 1-3 มีปริมาณเจลาตินร้อยละ 7.25 จะมีค่า L* สงูกว่าสิ่งทดลองอื่น แต่ค่า a* และ ค่า b*      
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยสิง่ทดลองที่ 4-6 มีปริมาณเจลาตินร้อยละ 10.09  จะมีคา่ a* และ คา่ b* สงูกวา่สิง่ทดลองอื่น เนื่องจากสี
ของเจลาติน เมื่อมีการเพิ่มปริมาณเจลาตินขึน้จะท าให้กมัมี่เยลลีร่างจืดมีสเีหลอืงเข้มขึน้ แตค่วามสวา่งจะมีคา่ลดลง 

ผลการวดัคา่วอเตอร์แอคตวิิตีแ้ละปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดดงัตารางที่ 4 พบวา่คา่วอเตอร์แอคติวติีข้องสตูร
ที่ 3  มีคา่สงูสดุซึง่มีคา่เทา่กบั 0.73  แตป่ริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดไมแ่ตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัจากสตูรที่ 2  เนื่องจาก
สตูรดงักลา่วมีปริมาณเจลาติน และน า้ตาลทรายน้อยที่สดุ แตม่ีปริมาณกลโูคสไซรัปสงูที่สดุ สว่นสตูรที่ 7 มีคา่วอเตอร์แอคตวิติี ้    
ทรายมากที่สดุ แต่มีปริมาณกลโูคสไซรัปน้อยที่สดุจากผลการทดลองดงักลา่วจะเห็นวา่ปริมาณของเจลาตินและน า้ตาลทราย   
มีอิทธิพลต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตีแ้ละค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด หากมีปริมาณเจลาตินหรือน า้ตาลทรายสูง                
จะส่งผลให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดสงูขึน้   และท าให้มีค่าวอเตอร์แอคติวิตีล้ดลง ในการเกิดเจลของเจลาติน              
น า้จะถูกยึดไว้ภายในโครงสร้างร่างแหของโปรตีนและมีการเช่ือมกันระหว่างโพลีเปปไทด์โมเลกุลด้วยพันธะที่แตกต่างกัน            
2 ชนิด การเช่ือมระหวา่งหมูเ่ปปไทด์ด้วยพนัธะไฮโดรเจน และการเช่ือมระหวา่งหมูอ่ะมิโนและหมูค่าร์บอกซิลด้วยพนัธะซลัไฟด์
(Glicksman, 1969) ดงันัน้กัมมี่เยลลี่รางจืดที่มีปริมาณของเจลาตินซึ่งเป็นสารที่ท าให้เกิดเจลและปริมาณน า้ตาลที่สงู  จะมี
การกกัเก็บและตรึงน า้ไว้ในโครงสร้างของกมัมี่เยลลีร่างจืดมิให้เคลือ่นท่ีได้มาก จึงท าให้ผลติภณัฑ์มีคา่วอเตอร์แอคติวิตีต้ ่าลง 

ตารางที่ 4 ผลของปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัป และน า้ตาลทรายต่อค่าวอเตอร์แอคติวิตีแ้ละ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
ทัง้หมดของกมัมี่เยลลีร่างจืด 

สิ่งทดลอง 
อัตราส่วนของส่วนผสม (ร้อยละ) 

ค่าวอเตอร์แอคตวิิตี ้
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทัง้หมด (องศาบริกซ์) เจลาตนิ น า้ตาลทราย กลูโคสไซรัป 

1 7.25 36.25 29.00 0.69+0.03b 77.67+1.15b 

2 7.25 32.63 32.63 0.64+0.02cd 73.33+0.58d 

3 7.25 29.00 36.25 0.73+0.02a 74.33+0.58d 

4 9.06 34.43 29.00 0.66+0.02c 79.00+0.00a 

5 9.06 30.80 32.63 0.65+0.01c 75.67+0.58c 

6 9.06 29.00 34.44 0.61+0.00de 76.67+0.58bc 

7 10.90 32.60 29.00 0.60+0.01e 80.00+1.00a 

8 10.90 30.80 30.80 0.62+0.01de 77.33+0.58b 

9 10.90 29.00 32.60 0.61+0.02de 77.67+0.58b 

หมายเหต ุ อกัษร a- e ที่แตกต่างกันในแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมลูที่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่  
ร้อยละ 95  
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ตารางที่ 5   ผลของปริมาณเจลาติน กลโูคสไซรัป และน า้ตาลทรายตอ่คะแนนความชอบและร้อยละความพอดีของกมัมี่ 
                  เยลลีร่างจืด 
สิง่

ทดลอง 
ส ี รสหวาน รสเปรีย้ว ความยืดหยุน่ ความแข็ง ความหนบึ 

ความชอบ
รวม 

1 5.94+1.68bc 5.38+1.70c 5.84+1.67ab 5.47+2.05bc 5.72+1.84abc 5.75+2.03bcd 5.94+1.81bc 
 พอดี(53.10%) พอดี(37.50%) พอดี(56.25%) พอดี(50.00%) พอดี(50.00%) พอดี(37.50%)  
2 6.72+1.14ab 6.38+1.43ab 6.16+1.82ab 6.81+1.60a 6.59+1.41a 6.56+1.44ab 6.72+1.42ab 
 พอดี(59.38%) พอดี(46.88%) พอดี(50.00%) พอดี(68.75%) พอดี(59.38%) พอดี(59.38%)  

3 6.97+1.23a 6.91+1.12a 6.66+1.64a 6.78+1.58a 6.56+1.66a 6.97+1.38a 7.16+1.25a 
 พอดี(65.63%) พอดี(68.75%) พอดี(62.50%) พอดี(75.00%) พอดี(78.13%) พอดี(75.00%)  
4 5.78+1.45c 5.75+1.37bc 5.41+1.68b 5.41+1.78bc 5.19+1.55bc 5.38+1.50cd 6.06+1.27bc 
 พอดี(53.13%) พอดี(65.63%) พอดี(50.00%) พอดี(50.00%) พอดี(53.13%) พอดี(46.88%)  
5 5.97+1.62bc 6.25+1.39ab 6.59+1.24a 6.38+1.31ab 6.03+1.43ab 6.16+1.35abc 6.31+1.31bc 
 พอดี(50.00%) พอดี(62.50%) พอดี(62.50%) พอดี(62.50%) พอดี(53.13%) พอดี(62.50%)  
6 6.50+1.19abc 5.84+1.74bc 6.00+1.81ab 5.50+1.98bc 5.66+1.98bc 5.72+1.84bcd 5.88+1.70c 
 พอดี(59.40%) พอดี(46.88%) พอดี(65.63%) พอดี(46.88%) พอดี(43.75%) พอดี(50.00%)  

7 5.91+2.02bc 5.69+1.77bc 5.97+1.79ab 5.22+2.00c 4.91+1.69c 5.25+1.67cd 5.56+1.74c 

 
พอดี(43.75%) พอดี(40.63%) พอดี(46.88%) พอดี(34.38%) มากเกินไป

(50.00%) 
มากเกินไป
(40.63%) 

 

8 6.19+1.64abc 5.31+1.94c 5.72+1.69ab 5.34+1.84c 5.00+1.81c 5.16+1.63d 5.53+1.59c 

 
พอดี(71.88%) พอดี(31.25%) พอดี(53.13%) พอดี(34.38%) มากเกินไป

(43.75%) 
พอดี(46.88%) 

 

9 6.56+1.13abc 5.75+1.32bc 5.75+1.76ab 5.41+2.05bc 5.16+1.72bc 5.63+1.70cd 5.81+1.53c 

 
พอดี(53.13%) น้อยเกินไป

(46.88%) 
พอดี(46.88%) พอดี(40.63%) มากเกินไป

(37.50%) 
พอดี(43.75%) 

 

หมายเหต ุ อกัษร a- d ที่แตกต่างกันในแนวตัง้ หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมลูที่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ 
ร้อยละ 95 

ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยการทดสอบความชอบและร้อยละความพอดีของกมัมี่เยลลี่รางจืด               
ในคุณลกัษณะด้านต่างๆ แสดงดังตารางที่ 5 พบว่าสูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบสูงที่สุดในทุกคุณลกัษณะ ซึ่งเมื่อ
พิจารณาคุณภาพทางลกัษณะเนือ้สมัผสัของทัง้สองสตูรนีจ้ากตารางที่ 2 พบว่าเป็นสตูรที่มีค่าhardness  chewiness และ 
gumminess ต ่าสดุแสดงให้เห็นวา่ผู้บริโภคต้องการกมัมี่เยลลี่รางจืดที่มีลกัษณะไม่แข็งจนเกินไป และเคีย้วง่าย อย่างไรก็ตาม
สตูรที่ 3 มีปริมาณ  เจลาตินร้อยละ 7.25 น า้ตาลทรายร้อยละ 29 และกลโูคสไซรัปร้อยละ 36.25 ซึง่สตูรดงักลา่วมีปริมาณของ
กลโูคสไซรัปสงู  ท าให้กมัมี่เยลลีร่างจืดดดูความชืน้ได้ง่าย และเป็นสตูรที่มีคา่วอเตอร์แอคติวิตีส้งูดงัตารางที่ 4 ท าให้กมัมี่เยลลี่
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รางจืดมีลกัษณะเหนียวและติดกันที่อุณหภูมิห้อง ดังนัน้สูตรที่ 2 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบไม่แตกต่างจากสูตรที่ 3 และ                 
ยงัได้รับความพอดีสงูที่สดุในทุกคุณลกัษณะ ดงัตารางที่ 4.7 แต่มีส่วนผสมของกลโูคสไซรัปในปริมาณที่ต ่ากว่าจึงเป็นสตูร               
ที่เหมาะสมในการผลิตโดยสตูรดงักล่าวมีปริมาณเจลาตินร้อยละ 7.25 น า้ตาลทรายร้อยละ 32.63 และกลโูคสไซรัปร้อยละ 
32.63 

ผลการศึกษาอตัราส่วนของน า้ต่อใบรางจดืที่เหมาะสมของกมัม่ีเยลลี่รางจืด 
 จากตารางที่ 6 พบวา่ผลการวดัคา่สขีองกมัมี่เยลลีร่างจืด พบวา่อตัราสว่นของใบรางจืดที่เพิ่มขึน้จะสง่ผลท าให้คา่ L* 

มีค่าลดลง โดยอตัราส่วนของน า้ต่อใบรางจืด 95:5 จะมีค่า L* สงูที่สดุ และอตัราส่วนของน า้ต่อใบรางจืด 80:20 จะมีค่า L*            
ต ่าที่สุดผลการวดัค่าวอเตอร์แอคติวิตีแ้ละวดัค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดพบว่าอัตราส่วนของน า้ต่อใบรางจืดที่
ตา่งกนัไมม่ีผลตอ่คา่วอเตอร์แอคติวิตีแ้ละคา่ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด 

ตารางที ่6 ผลของอตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืดตอ่สขีองกมัมี่เยลลีร่างจืด  

อตัราสว่นของ
น า้ตอ่ใบรางจืด 

L* a* b*ns คา่วอเตอร์แอคติวติี ้ns ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทัง้หมดns

 

(องศาบริกซ์) 
95:5 42.61+1.18a -0.83+0.19b 10.03+1.78 0.67+0.02 73.67+0.58 
90:10 39.96+1.84b -0.35+0.03a 8.65+0.76 0.67+0.01 74.00+1.00 
85:15 37.49+0.70c -0.37+0.16a 9.37+1.88 0.69+0.01 74.33+0.58 
80:20 34.89+0.45d -0.58+0.09a 10.03+0.43 0.69+0.01 73.67+0.58 

หมายเหต ุ อกัษร a- d ที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถึง คา่เฉลีย่ของข้อมลูที่แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญัที่ระดบัความเช่ือมัน่ 
 ร้อยละ 95 

 ns หมายถึงคา่เฉลีย่ในแนวตัง้ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
 

ตารางที่ 7 ผลของอตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืดตอ่คะแนนความชอบและร้อยละความพอดีของกมัมี่เยลลีร่างจืด 
อตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืด สีns กลิน่รสns เนือ้สมัผสัns ความชอบรวมns 

95:5 6.50+1.72 6.40+1.54 6.67+1.37 6.93+1.17 

 พอดี(66.67%) พอดี(63.33%) พอดี(73.33%)  
90:10 7.07+1.34 6.33+1.63 6.70+1.64 6.93+1.34 

 พอดี(70.00%) พอดี(80.00%) พอดี(76.67%)  
85:15 6.63+1.67 6.20+1.69 6.27+1.26 6.67+1.15 

 พอดี(53.33%) พอดี(56.67%) พอดี(40.00%)  
80:20 6.37+1.22 6.37+1.61 6.27+1.96 6.20+1.69 

 พอดี(50.00%) พอดี(36.67%) พอดี(36.67%)  
หมายเหต ุ ns หมายถึงคา่เฉลีย่ในแนวตัง้ไมม่ีความแตกตา่งทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  
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ผลการทดสอบความชอบและร้อยละความพอดีของกมัมี่เยลลีร่างจืดในคณุลกัษณะด้านตา่งๆ แสดงผลดงัตารางที่ 7 
พบว่าอตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืดที่แตกตา่งกนัไมม่ีผลต่อคะแนนความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อกมัมี่เยลลี่รางจืด เนื่องจาก
น า้รางจืดมีกลิน่ของสมนุไพรที่ออ่นมาก และสว่นผสมของเจลาติน น า้ตาลทราย กลโูคสไซรัป และกรดซิตริก ในทกุสิง่ทดลองมี
ปริมาณเท่ากนั จึงท าให้กลิ่นรสของกมัมี่เยลลี่รางจืด และลกัษณะเนือ้สมัผสั ไม่แตกต่างกนั  ซึ่งสอดคล้องกบัตารางที่ 6 ที่คา่ 
วอเตอร์แอคติวิตี ้และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของทกุสิ่งทดลองไมแ่ตกต่างกนั ในสว่นของสีพบวา่กมัมี่เยลลี่รางจืดที่ได้มีสี
ใกล้เคียงกนัคือเหลอืงอมน า้ตาลออ่นซึง่อาจจะมคีวามเข้มสทีี่แตกตา่งกนัเลก็น้อย แตเ่ป็นสทีี่ผู้บริโภคยอมรับ เมื่อพิจารณาจาก
ความพอดีพบวา่อตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืด 95:5 และ 90: 10 จะมีร้อยละความพอดีมากกวา่ เนื่องจากมีสทีี่ออ่นกวา่ 

นอกจากนีพ้บวา่ทกุอตัราสว่นมีความพอดีในทกุคณุลกัษณะ โดยอตัราสว่นของน า้ตอ่ใบรางจืด 90: 10 มีร้อยละของ
ความพอดีสงูที่สดุจึงเป็นอตัราสว่นท่ีเหมาะสมในการเตรียมน า้รางจืด เพื่อเป็นวตัถดุิบในการผลติกมัมี่เยลลีร่างจืด 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพกัมม่ีเยลลี่รางจืดสุดท้าย 
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ การวัดเนือ้สมัผัสของกัมมี่เยลลี่รางจืดพบว่า ค่า hardness มีค่าเท่ากับ 

2,962.57 กรัม ค่า cohesiveness มีค่าเท่ากบั0.93 ค่า springiness มีค่าเท่ากบั 0.87chewinessมีค่าเท่ากับ 2,923.17 และ
ค่า gumminess มีค่าเท่ากบั 2,821.51 กรัมผลิตภณัฑ์มีคา่ความสวา่ง L* เท่ากบั 38.94 ค่า a*เท่ากบั -0.86 และค่าb* เทา่กบั 
9.01 แสดงให้เห็นวา่ กมัมี่เยลลีร่างจืดมีสเีหลอืงอมเขียว มีคา่วอเตอร์แอคติวิตี ้0.70 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด 74.67            
องศาบริกซ์ ปริมาณกรดทัง้หมดร้อยละ 1.74 และไมพ่บจลุนิทรีย์ในกมัมี่เยลลีร่างจืด 
 
สรุปผลการวิจัย 
 สตูรที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่รางจืดคือ กลโูคสไซรัปร้อยละ 32.63 น า้ตาลทรายร้อยละ 32.63 น า้รางจืด
(อตัราส่วนของน า้ต่อใบรางจืด 90:10)ร้อยละ 25.75 เจลาตินร้อยละ 7.25 และกรดซิตริกร้อยละ 1.75 เนื่องจากเป็นสตูรที่
ผู้บริโภคชอบมากที่สดุและมีคณุลกัษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 
 
กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคณุมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือที่สนบัสนนุทนุในการวิจยัและพฒันาผลติภณัฑ์กมัมี่
เยลลีร่างจืด และขอขอบคณุคณะอตุสาหกรรมเกษตร ท่ีให้ความอนเุคราะห์อปุกรณ์และเคร่ืองมือในการวิจยั 
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