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บทคดัย่อ 
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อศึกษาสตูรท่ีเหมาะสมในการผลิตเยลลี่จากลองกองลกูร่วง  โดยการออกแบบสตูรเยลลี่

ด้วยวิธี mixture design และศกึษาปัจจยัสว่นผสม 5 ปัจจยัในสตูรเยลลีล่องกอง 25 สตูร รวมทัง้ศกึษาคณุสมบตัิด้านกายภาพ 
เคมีและจลุชีววิทยา ผลการศกึษาพบวา่เยลลีล่องกอง 5 สตูร มีคณุภาพตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 519/2547 คณุสมบตัิ
ด้านกายภาพพบว่าเยลลี่มีสีเหลืองใส เป็นประกาย  คงตวัดีที่อณุหภูมิห้อง รอยตดัเรียบ คงรูป ไม่เหนียวติดช้อน และพบว่า           
เยลลีล่องกองสตูรที่ 4 ประกอบด้วย น า้ลองกอง 25.2 มิลลลิติร น า้ 31.1 มิลลลิติร น า้ตาล 35 กรัม เจลาติน 2.2 กรัม และ กรด     
ซิตริก 0.5 กรัม ได้รับคะแนนประเมินด้านประสาทสมัผัสด้านความชอบรวมมากที่สุด คุณสมบัติด้านเคมี ประกอบด้วย 
ปริมาณของแข็งที่ละลาย 4.7 องศาบริกซ์ พีเอช 3.2  คณุค่าทางโภชนาการประกอบด้วย โปรตีน ไขมนั ความชืน้ เถ้า เยื่อใย 
และ คาร์โบไฮเดรต เท่ากับร้อยละ 2.06, 0.05, 55.64, 0.14, 1.63 และ 42.11 ตามล าดับ และให้พลงังานทัง้หมด 177.13            

กิโลแคลอร่ี สารต้านอนมุลูอิสระในรูปวิตามินอีที่มีอนพุนัธุ์ของ α–tocopherol   น้อยกวา่ 0.05 มิลลกิรัมตอ่ลติร การตรวจสอบ
จุลินทรีย์ทัง้หมด Escherichia coli, Staphylococcus aureus ยีสต์และเชือ้ราเป็นไปตามมาตรฐานผลิตชุมชน  เมื่อเก็บไว้      
5 วนั ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส 
 

ค าส าคัญ  :  ลองกองลกูร่วง, เยลลี,่  การออกแบบการทดลองแบบผสม 
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Abstract 
 This research study was  investigate of  jelly from longkong falling grade, using the mixture design. The 
mixture design experiment was designed by setting five parameters of jelly for 25 formula. The results of the study 
showed that 5 jellies of longkong falling grade had the quality according to the standard of thai community 
products standard 519/2547. The physical properties showed that the jelly color was clear yellow and stable at 
room temperature. With sensory evaluation, the 4th formula consisting of longkong juice 25.5 ml, water 21.1 ml. 
sugar 35 g, gelatin 2.2 g and citric acid 0.5 g had the highest score of overall acceptance. Chemical properties, 

such as total solid and pH were 47Brix and 7.2, respectively. The nutritional value consisting of protein, lipid, 
moisture, ash, crude fiber and carbohydrate was 2.06, 0.05, 55.64, 0.14, 1.63 and 42.11 percent, respectively. 

The total energy was 177.13 kcal and antioxidant form of vitamin E with α –tocopherol derivative form was lower 
than 0.05 mg/L. For total bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus aureus and fungal test, the products could 
be stored at 4 0C for 5 days, which was in accordance with the standard of thai communit.  

 

Keywords :  longkong falling grade, jelly,  mixture design 

 
บทน า 

ลองกองเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคญัของไทยชนิดหนึ่งที่เกษตรกรให้ความสนใจและนิยมปลกูกนัในหลายจงัหวดัทาง
ภาคใต้ของประเทศไทยเช่นจังหวัดนราธิวาส  ยะลา นครศรีธรรมราช  ชุมพร ปัตตานี  ระนอง  สงขลา  พังงา  และภาค
ตะวนัออก เช่น  จันทบรีุ  ระยอง  ตราด  ปัจจุบนัการปลกูลองกองมีการขยายพืน้ที่ปลกูอย่างต่อเนื่อง ในช่วงระหว่างปี พ.ศ. 
2550-2552 ผลผลิตลองกองมีปริมาณไม่แน่นอน ขึน้กับอายุการปลูกและสภาพอากาศ ผลผลิตส่วนใหญ่ใช้บริโภค
ภายในประเทศ  มีการส่งออกต่างประเทศบ้างเล็กน้อย  ลองกองเป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวาน กลิ่นหอม อุดมไปด้วยวิตามินบี            
ซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม และสารแทนนิน (Puntumat, 1998) นอกจากนีล้องกองยงัมีสรรพคณุลดความร้อนในร่างกาย ปัจจบุนั
ลองกองประสบปัญหาล้นตลาดเกือบทุกปี โดยเฉพาะในปี พ.ศ. 2557 พบว่าลองกองมีผลผลิต 13,222 ตนั รวมทัง้ประสบ
ปัญหาการเสื่อมคุณภาพ หลงัเก็บเก่ียว  ท าให้ราคาจ าหน่ายในท้องตลาดตกต ่า และจากการตรวจสอบในเบือ้งต้นพบว่า            
มีลองกองจ านวนมากที่ร่วงหล่นจากต้นและไม่มีพ่อค้าเข้ามารับซือ้  ส่งผลให้เกษตรกรผู้ปลกูลองกองได้รับความเดือดร้อน       
อยา่งหนกั  โดยลองกองที่ไมไ่ด้ขนาดราคาเฉลีย่กิโลกรัมละ 10-20 บาท และลกูร่วงราคากิโลกรัมละ 6 บาท   

เยลลี่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารแบบเจล อยู่ในรูปกึ่งของแข็งกึ่งของเหลว (Tumaupaguon, 1989; Acoata, 2008)               
ที่เตรียมจากการผสมน า้ผลไม้กบัน า้ตาล แล้วระเหยน า้ด้วยความร้อนให้มีความเข้มข้นเพิ่มขึน้ เมื่อตัง้ทิง้ไว้ให้เย็นจะแข็งตวั             
มีลักษณะเป็นเจล โดยเยลลี่ที่มีคุณภาพดีควรมีลักษณะ เนือ้สัมผัสเนียน อ่อนนุ่มและลื่น ใสเป็นประกาย มีสีสวย                 
นา่รับประทาน มีความคงตวัดี เมื่อแกะออกจากภาชนะ มีความไหวตวัมากแต่ไม่ไหลไปมา สามารถตดัด้วยช้อนหรือมีดได้ง่าย 
โดยไม่เหนียวติดช้อนหรือมีด รอยตัดเรียบคมและไม่เปลี่ยนรูป ส่วนประกอบที่ส าคัญของเยลลี่ที่ท าจากผลไม้คือ เจลาติน 
น า้ตาล กรดและน า้ ในสดัส่วนที่เหมาะสม ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญ ที่จะมีผลโดยตรงต่อลกัษณะของเยลลี่  (Tumaupaguon, 
1989; Bhuranasiri, 1993; Acoata, 2008; Royer, 2006) 
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ดงันัน้การเพิ่มมูลค่าผลผลิตลองกองด้วยองค์ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีในการแปรรูปลองกองลกูร่วง 
แทนการจ าหนา่ยในรูปผลไม้สด จึงเป็นแนวทางการแก้ปัญหาและเป็นอีกทางเลอืกหนึง่ในการเพิ่มมลูคา่ให้แก่ผลติผลลองกอง
ลกูร่วง โดยเฉพาะการน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์เยลลี ่เนื่องจากผลิตภณัฑ์ที่ขายตามท้องตลาดเป็นผลติภณัฑ์ที่ปรุงแตง่ด้วย
สารสงัเคราะห์กลิ่นรสผลไม้ต่างๆ ซึ่งให้พลงังานสงูและมีคุณค่าทางอาหารน้อย ต่างจากผลิตภณัฑ์จากลองกองที่ผลิตจาก
ผลไม้สดจะมีสารอาหารมากกว่า ทัง้ยงัช่วยเพิ่มมลูคา่ผลผลิตนอกฤดกูาลให้มีมลูคา่สงูขึน้ (Kuprasit, 2010) ส าหรับผู้บริโภค
สามารถเลือกซือ้ผลิตภัณฑ์ได้หลากหลายมากขึน้ และช่วยให้เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตที่มั่นคงสร้างอาชีพได้อย่างยั่งยืน  
คณะผู้วิจยัจึงได้น าลองกองลกูร่วงมาแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์เยลลี ่และพฒันาสตูรการผลติเยลลี่ลองกอง เพื่อเพิ่มมลูคา่วตัถดุิบ
โดยเฉพาะลองกองลกูร่วงที่มีผิวเปลีย่นส ีลกูเลก็ไมไ่ด้ขนาด และเป็นการยกระดบัคณุภาพของผลติภณัฑ์ให้สามารถสนองตอบ
ตอ่ความต้องการของผู้บริโภคและการตลาดทัง้ในและตา่งประเทศ  
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
1. การศึกษาสูตรและปัจจัยที่เหมาะสมต่อการผลิตเยลลี่  
     1.1 การเตรียมลองกองลกูร่วงส าหรับท าเยลลี่ 
 น าลองกองลกูร่วงมาล้างให้สะอาด แกะเปลอืก กรองผา่นผ้าขาวบาง คัน้เอาเฉพาะน า้  
     1.2 การออกแบบสตูรเยลลี ่

ส่วนผสมในการท าเยลลี่ ดัดแปลงมาจากสูตรของ Aeksuwan (2012) โดยน าส่วนผสม มาออกแบบสูตรด้วยวิธี 
mixture design (Hu, 1999) ซึง่มีปัจจยัที่ศกึษา 5 ปัจจยั และปริมาณสว่นผสมของแตล่ะสตูรรวมกนัเทา่กบั 1 หรือร้อยละ 100  
โดยสตูรเยลลี่พืน้ฐาน ประกอบด้วย น า้ลองกอง 23 มิลลิลิตร น า้ตาล 40 กรัม  เจลาติน 3 กรัม  กรดซิตริก 1 กรัม และน า้ 33 
มิลลิลิตร ดงันัน้เมื่อส่วนผสมของน า้ลองกอง น า้ตาล  เจลาติน กรดซิตริก และน า้ เท่ากบั 0.23, 0.40, 0.03, 0.01 และ 0.33 
รวมกันเท่ากับ 1 หรือร้อยละ 100 (ร้อยละ 23, 40, 3, 1 และ 33)  โดยก าหนดให้น า้ลองกองมีปริมาตรต ่าสดุร้อยละ 18 และ
สงูสดุร้อยละ 28  น า้ตาลต ่าสดุร้อยละ 35 และสงูสดุร้อยละ 45 เจลาตินต ่าสดุร้อยละ 2 และสงูสดุร้อยละ 4 กรดซิตริกต ่าสดุ
ร้อยละ 0.5 และสงูสดุร้อยละ 1.5 และน า้ปริมาตรต ่าสดุร้อยละ 28 และสงูสดุร้อยละ 38  (ตารางที่ 1) จากนัน้น าข้อมลูที่ได้จาก
ตารางที่  1  เข้าโปรแกรม Design Expert DX 8.0.7.1 software (Informer Technologies, Inc., 2017)  จะได้สูตรเยลลี่
ทัง้หมด 25 สตูร   
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ตารางที่ 1  การออกแบบสตูรเยลลีจ่ากลองกองลกูร่อง ด้วยวิธี mixture design ที่ระดบัความเช่ือมัน่ต ่าสดุและสงูสดุ 
ตวัแปร (variables) 

 
สญัลกัษณ์ของปัจจยั 
(codes level, factors) 

ปัจจยัในรูปของ I 

(factors in terms of I) 
 I -1 +1  

น า้ลองกอง 1 18 28 A = (1 –23)/5 
น า้ตาล 2 35 45 B = (2 – 40)/5 
เจลาติน 3 2 4 C = (3 – 3)/1 
กรดซิตริก 4 0.5 1.5 D = (4 – 1)/0.5 
น า้ 5 28 38 D = (5 – 33)/5 
 

หมายเหตุ : Iคือ ความเข้มข้นของปัจจยัที่ระดบัต า่สดุและสงูสดุซึง่มีสญัลกัษณ์เป็น -1 และ +1  
 
   1.3 วิธีการผลติเยลลีล่องกอง  

น าส่วนผสมของวตัถุดิบในแต่ละสตูร ทัง้หมด 25 สตูร มาผสมให้เข้ากัน จากนัน้ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส กวนจนกระทัง่ละลายจนหมด แล้วให้ความร้อนต่ออีก 3 นาที  จากนัน้ทิง้ให้เย็น แล้วเทใส่แม่พิมพ์ น าไปเก็บไว้             
ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส น าเยลลีท่ี่ได้มาศกึษาคณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี จลุชีววิทยา และคณุภาพด้านประสาทสมัผสั 
2. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ  
     2.1 การเกิดเจล 

การเกิดเจลของเยลลีป่ระเมินผลโดยสงัเกตจากการแข็งตวัของเยลลีท่ี่เตรียมได้ เมื่อตัง้ทิง้ไว้ให้เกิดเจลที่อณุหภมูิห้อง  
18-24 ชัว่โมง   (Bhuranasiri, 1995) 
    2.2  ลกัษณะที่ปรากฏ 

การศกึษาลกัษณะที่ปรากฏของเยลลี ่ดดัแปลงจาก Tumaupaguon (1989)    1) ศกึษาการไหวตวั  ความคงตวั  โดย
การสงัเกตด้วยตาเปล่าและการใช้ช้อนกดที่ผิวเยลลี่ หากเยลลี่มีลกัษณะปรากฏที่ดีจะไม่ติดช้อน  2)ศึกษาสีและความใสที่
ปรากฏ วดัด้วยกระดาษเทียบสี RHS colour chart  3)   ศกึษารอยตดัด้วยช้อน โดยใช้ช้อนตดัเยลลี่ แล้วสงัเกตความเรียบคม
ของรอยตดั ความคงรูปของรอยตดั การเหนียวติดช้อนของเนือ้เยลลี ่4) ความแข็ง (hardness) วดัด้วยเคร่ืองวดั fruit hardness 
tester FHR-5 
3. การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี 

ศึกษาองค์ประกอบของเยลลี่ โดยน าเยลลี่สตูรที่มีการประเมินทางประสาทสมัผสัดีที่สดุ ไปวิเคราะห์โปรตีน  ไขมนั 
ความชืน้ เยื่อใย เถ้า คาร์โบไฮเดรต พลงังาน และคณุสมบตัิการต้านอนมุลูอิสระ โดยสง่วิเคราะห์ ณ ศนูย์พฒันาอตุสาหกรรม
เกษตรเพื่อสง่ออก มหาวิทยาสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ สว่นการศึกษาความเป็นกรดด่าง (pH) ของเยลลี่ ใช้เคร่ือง   
พีเอชมิเตอร์ (pH meter)  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด ( total soluble solid) ด้วยเคร่ืองรีแฟคโตมิเตอร์ (hand 
refractometer) 
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4. การวิเคราะห์ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ 
น าสูตรเยลลี่ลองกองที่ได้รับการประเมินความพึงพอใจดีที่สุดไปวิเคราะห์ปริมาณเชือ้จุลินทรีย์ เมื่อเก็บรักษาที่

อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส  ประกอบด้วย เชือ้จลุนิทรีย์ทัง้หมด (total bacteria),  Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
และยีสต์รา (BAM, 2002) 
5.  การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์เยลลี่  

น าตวัอย่างผลิตภณัฑ์เยลลี่ที่ได้มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 519/2547 ไปทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ Hedonic 
scale (1-9 คะแนน) ในด้านการยอมรับส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั โดยใช้ผู้บริโภค 50 คน (Trongpanit, 2004) 
6. การวิเคราห์ข้อมูลทางสถติิ  

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (completely randomized design; CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (analysis of variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s new multiple 
range test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (Bunpan, 2003) 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. ลักษณะทางกายภาพของเยลลี่ลองกอง 

จากการออกแบบสูตรการผลิตเยลลี่ลองกอง ด้วยโปรแกรม Design Expert Dx 8.0.7.1 โดยศึกษา 5 ปัจจัย คือ      
น า้ลองกอง น า้ตาล เจลาติน กรดซิตริก และน า้ ผลการศกึษาคา่ความแข็ง สี ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมด และคา่ความ
เป็นกรดดา่ง พบวา่ คา่ความแข็งของเยลลีล่องกองอยูใ่นช่วง 0-0.7 กิโลกรัม  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดอยูใ่นช่วง 15-
57 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดดา่ง อยูใ่นช่วง 3.0-4.3 คา่ส ีyellow group ระดบั D ถึง B ซึง่สขีองเยลลีท่ี่ได้จะอยูใ่นเฉดสเีหลอืง 
เนื่องมาจากสีธรรมชาติของสว่นผสม เช่น เจลาติน มีสีเหลอืงออ่น และน า้ลองกอง สีน า้ตาลอ่อน ความเป็นกรดดา่งของเยลลี่            
ที่เกิดเจลได้แก่ สตูรที่ 4, 5, 7, 12 และ17 อยูร่ะหวา่ง 3.0-3.5 พบวา่โดยทัว่ไปคา่ความเป็นกรดดา่งของเยลลี ่อยูร่ะหวา่ง 2.8 – 
3.5  (Garrido et al., 2011 ) (ตารางที่ 2) ลกัษณะทางกายภาพในด้านลกัษณะที่ปรากฏของเยลลี่ กลิน่รสและสิง่แปลกปลอม
ของผลิตภัณฑ์เยลลี่ลองกอง (ตารางที่ 3) พบว่า เยลลี่ลองกองสูตรที่ 1, 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 13, 14, 15, 18 และ 19  มี
ลกัษณะเหนียว หนืด ไม่ยืดหยุ่น เยลลี่ลองกองสตูรที่ 16 ไม่แข็งและไม่คงรูป เยลลี่ลองกองสตูรที่ 20, 21, 22, 23, 24 และ 25 
เยลลีไ่มค่งรูป เหลว หนืด ไมเ่ป็นก้อน ซึง่เยลลีใ่นสตูรข้างต้นไมเ่ป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 519/2547 ที่ก าหนดไว้ว่า
เยลลี่ต้องเป็นก้อนวุ้นคงรูป ไม่ติดภาชนะบรรจุ สีใสตามธรรมชาติของส่วนผสม เนือ้สมัผสันุ่ม ยืดหยุ่น ไม่แข็งกระด้าง ส่วน              
เยลลี่ลองกองสตูรที่ 4, 5, 7, 12 และ 17  มีรสชาติหวานอมเปรีย้วและมีกลิ่นหอมของลองกอง มีความยืดหยุ่นเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 519/2547 คือเยลลี่ใส เป็นประกาย คงตวัดีที่อณุหภมูิห้อง รอยตดัเรียบ คงรูป ไม่เหนียวติดช้อน    
ซึง่ผลการทดลองสอดคล้องกบั Tumaupaguon (1991) ท่ีกลา่วว่า เยลลี่ที่มีคณุภาพดีควรมีลกัษณะ เนือ้สมัผสัเนียน ออ่นนุ่ม
และลื่น ใสเป็นประกาย มีสีสวย  น่ารับประทาน มีความคงตวัดี เมื่อแกะออกจากภาชนะ มีความไหวตวัมากแต่ไม่ไหลไปมา 
สามารถตดัด้วยมีดหรือ ช้อนได้ง่าย โดยไมเ่หนียวช้อน ติดมีดหรือช้อน รอยตดัต้องเรียบคมและไมเ่ปลี่ยนรูป ส าหรับการศกึษา
นีเ้ยลลี่ทัง้ 5 สตูร มีการเติมเจลาตินและน า้ตาลในปริมาณที่แตกต่างกนั ซึ่งสง่ผลต่อความยืดหยุ่นของเยลลี่ได้ สอดคล้องกับ
งานวิจยัของ Tanomwong (2009) ระบวุ่าเจลาตินมีผลตอ่คณุภาพของเยลลีร่สตะไคร้ โดยพบวา่ปริมาณเจลาตินเพิ่มขึน้มีผล
ท าให้คา่ความยืดหยุ่น ความแข็งและการเคีย้วเพิ่มขึน้ จากการศึกษานีพ้บวา่เยลลีล่องกองสตูรท่ี 4 ซึง่เป็นสตูรท่ีมีการยอมรับ
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การประเมินทางด้านประสาทสมัผสัด้านกลิน่  รสชาติ และ ความชอบโดยรวมมากที่สดุ มีปริมาณเจลาติน ร้อยละ 2.2 ถือวา่มี
ปริมาณค่อนข้างน้อย ส่งผลให้เนือ้เยลลี่ที่ผลิตได้ไม่แข็งและไม่นุ่มจนเกินไป ส าหรับกลไกการเกิดเจลของเยลลี่ลองกองที่มี
สว่นผสมของเจลาติน  เมื่อเร่ิมให้ความร้อนเจลาตินเปลีย่นเป็นสารละลายคอลลอยด์ โดยโมเลกลุของเจลาตินจะยืดออกอยูใ่น
รูปของ random coil แต่เมื่ออณุหภมูิลดต ่าลง โมเลกุลที่ยืดออกจะเกิดการขดตวัอย่างช้าๆ จนถึงจุดก่อเจล มีการรวมตวัของ
โครงร่างแหที่แข็งแรงขึน้ ในรูปโครงร่างตาข่ายสามมิติ (Schrieber and Gareis, 2007) เมื่อเกิดการเย็นตวัลงสารละลายจะมี
ความหนืดเพิ่มขึน้และเกิดเจลในที่สดุ  แต่ทัง้นีก้ารเกิดเจลของเจลาตินจะเร็วหรือช้าขึน้อยู่กับความเข้มข้นของเจลาตินที่ใช้ 
เนื่องจากโครงสร้างของเจลาตินเป็นสารจ าพวกโปรตีน เป็นพอลเิมอร์ที่ประกอบด้วยกรดอะมิโนหลายชนิด โดยเฉพาะไกลซีนที่
พบมากสดุถึงร้อยละ 33 กรดอะมิโนแต่ละชนิดเช่ือมต่อกนัด้วยพนัธะเพปไทด์ เพื่อประกอบเป็นสายพอลิเพปไทด์ ซึ่งมีการบิด
เป็นเกลียวโดยมีพนัธะไฮโดรเจนเช่ือมอยู่ระหว่างกรดอะมิโน เพื่อท าให้เกิดโครงสร้างที่เป็นเกลียว (α-chain) (Mariod and 
Adam, 2013) นอกจากนีใ้นเจลาตินอาจเกิดการผสมระหวา่งเส้นสายพอลิเพปไทด์ก่อให้เกิด β และ γ-chain ของโอลิโกเมอร์ 
(Rbii et al., 2011) เมื่อโอลิโกเมอร์เพิ่มจ านวนขึน้จ านวน α หรือ β และ γ –chain เพิ่มขึน้ (Buice et al., 1995) ก่อให้เกิด
ความคงตวัท าให้เกิดความแข็งของเจล ดงันัน้การใช้เจลาตินในปริมาณสงูท าให้เป็นการเพิ่ม α-chain สง่ผลให้เนือ้เยลลีท่ี่แข็ง
ท าให้ไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภค นอกจากนีน้ า้ตาลซูโครสซึ่งเติมลงไปเป็นตวัช่วยให้ความหวานแก่ผลิตภณัฑ์และช่วยสร้าง
พนัธะโฮโดรเจนภายในโครงสร้างของเจล ท าให้เกิดการรวมตวัเป็นร่างแหเพิ่มขึน้ สง่ผลให้โครงสร้างของเจลแข็งแรงขึน้ แตห่าก
เติมมากเกินไป ดงัตวัอยา่งในสตูรท่ี 16 มีการเติมน า้ตาลร้อยละ 45 และเจลาตินร้อยละ 2 ในสตูรนีพ้บว่าเยลลี่ไม่แข็งตวั ทัง้นี ้
เกิดจากการเซ็ตตวัของเจลที่ลดลง เนื่องจากความหวานและความเป็นกรดที่สงู ส่งผลให้เกิดโครงร่างตาข่ายของเจลลดลง 
(Holm et al., 2009) 
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      ตารางที ่2 ลกัษณะทางกายภาพของเยลลีล่องกอง 

สูตร
เยลล่ี 

ตัวแปร (ร้อยละ) hardness 
(Kg) 

ค่าเฉล่ีย±SD 

color TSS  
(องศา 
บริกซ์)

ค่าเฉล่ีย±SD 

pH
ค่าเฉล่ีย

±SD 

 น า้
ลองกอง 

น า้ตาล เจลาตนิ กรด 
ซติริก 

น า้     

1 18.0 45.0 4.0 1.5 31.5 0.7a±0.1 11C 56b±1 3.3e±0.1 
2 21.7 35.6 3.6 1.1 38.0 0.6ab±0.0 11C 54c±1 3.4d±0.1 
3 22.8 39.4 3.1 1.5 33.2 0.4c±0.1 11D 58a±1 3.7b±0.1 
4 25.2 35.0 2.2 0.5 37.1 0.1f±0.1 11C 45f±0 3.2e±0.0 
5 18.6 44.4 2.5 0.8 33.7 0.2e±0.0 11D 56b±1 3.5c±0.1 
6 27.7 40.1 3.1 1.1 38.0 0.4 c±0.1 11D 51e±1 3.6ab±0.1 
7 18.0 39.5 4.0 0.5 38.0 0.2 e±0.1 11D 45f±1 3.0f±0.1 
8 19.6 40.0 4.0 1.5 34.8 0.5b±0.1 11C 52d±1 3.7b±0.1 
9 21.7 35.6 3.6 1.1 38.0 0.6ab±0.1 11C 55c±1 3.4d±0.1 

10 22.1 37.4 2.0 0.5 38.0 0.3d±0.1 11D 50ef±0 3.6ab±0.1 
11 22.8 39.4 3.1 1.5 33.2 0.3d±0.1 11C 56b±1 3.3e±0.1 
12 23.2 39.7 4.0 0.9 32.3 0.2 e±0.1 11C 52d±1 3.2e±0.1 
13 22.9 45.0 3.6 0.5 28.0 0.5b±0.1 11D 49ef±1 3.8a±0.1 
14 25.1 40.0 4.0 1.3 29.7 0.5c±0.0 11C 52d±1 3.7b±0.1 
15 28.0 35.0 4.0 1.5 31.5 0.6ab±0.1 11B 51e±0 3.3e±0.1 
16 23.5 45.0 2.0 1.5 28.0 ไมแ่ข็ง 11D 57ab±1 3.0f±0.1 
17 18.6 44.4 2.5 0.8 33.7 0.2e±0.1 11D 51e±1 3.4d±0.1 
18 21.2 42.9 3.8 1.5 30.6 0.4c±0.1 11C 53d±1 3.3e±0.1 
19 24.6 35.7 4.0 1.5 34.3 0.5b±0.1 11D 43f±1 3.4d±0.0 
20 28.0 35.0 3.2 0.5 33.3 0.2e±0.1 11D 38f±1 3.8a±0.1 
21 27.2 41.4 2.0 0.5 28.9 0.1f±0.1 11D 45f±1 3.7b±0.1 
22 23.2 39.7 4.0 0.9 32.3 0.1f±0.1 11C 46f±1 3.6ab±0.1 
23 18.0 40.5 2.0 1.5 38.0 0.1f±0.1 11D 50ef±1 3.2e±0.1 
24 27.5 35.0 2.0 1.3 34.2 0.1f±0.1 11C 45f±1 3.3e±0.1 
25 27.7 40.1 3.1 1.1 28.0 0.1f±0.1 11D 50ef±1 3.5c±0.1 

หมายเหตุ   ระดบัความเข้มของสใีนกลุม่ Yellow group มี 4  ระดบั A ระดบัความเข้ม ++++  ;  B   ระดบั ความเข้ม +++  
               ;  C ระดบัความเข้ม ++ ;  D  ระดบัความเข้ม + ;  TSS คือ ปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทัง้หมด   
                  ตวัอกัษร a b c d e f แสดงคา่เฉลีย่ที่มคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ในแนวตัง้ 
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       ตารางที่ 3  ลกัษณะ กลิน่รสและสิง่แปลกปลอมของผลติภณัฑ์เยลลีล่องกอง  

เยลลีล่องกองสตูรที ่ ลกัษณะ กลิน่รส สิง่แปลกปลอม หมายเหต ุ
16 เยลลีไ่มแ่ข็ง

และ ไมค่งรูป 
ไมม่ีรสชาติของ
ลองกอง 

ไมพ่บสิง่
แปลกปลอมของ
สว่นประกอบท่ีใช้ 

ไมไ่ด้ตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชน 
519/2547 

1, 2, 3, 6, 8, 9, 10, 11, 
13, 14, 15, 18 และ19   

เยลลีเ่หนียว 
หนืดและไม่
ยืดหยุน่ 

รสชาติหวาน มี
รส กลิน่ ลองกอง
เลก็น้อย 

ไมพ่บสิง่
แปลกปลอมของ
สว่นประกอบท่ีใช้ 

ไมไ่ด้ตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชน 
519/2547 

20, 21, 22, 23, 24 และ 
25  

เยลลีไ่มค่งรูป 
เหลว หนืด ไม่
เป็นก้อน 

รสหวาน มีกลิน่
ลองกอง 

ไมพ่บสิง่
แปลกปลอมของ
สว่นประกอบท่ีใช้ 

ไมไ่ด้ตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชน 
519/2547 

4, 5, 7,12 และ 17   เยลลีม่ีความ
ยืดหยุน่ 

รสหวานอม
เปรีย้วมกีลิน่หอม
ของลองกอง 

ไมพ่บสิง่
แปลกปลอมของ
สว่นประกอบท่ีใช้ 

ได้ตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์ชมุชน 
519/2547 

 
2. คุณสมบัติทางเคมีและคุณค่าทางอาหารของเยลลี่ลองกอง 

  จากการน าเยลลีล่องกองสตูรที่ได้รับการยอมรับด้านประสาทสมัผสัดีสดุ คือ สตูรท่ี 4 ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีและพลงังาน พบวา่เยลลีล่องกอง มีปริมาณโปรตีน  ร้อยละ  2.06  ไขมนัร้อยละ  0.05   เถ้าร้อยละ  0.14   เยื่อใยร้อยละ   
1.63 คาร์โบไฮเตรดร้อยละ  42.11 และให้พลงังาน  177.13 kcl  (ตารางที่ 4) เมื่อเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑ์เยลลี่ทัว่ไป เช่น 
เยลลี่รสผลไม้ จะมีโปรตีน ร้อยละ 0.08  และให้พลงังาน 146.17 kcl ( Agricultural Research Development Office, n.d) 
สว่นเยลลี่ลองกองให้โปรตีนและพลงังานสงูกว่าเยลลี่ทัว่ไป และข้อดีของเยลลี่ลองกอง คือไม่ใส่สารกันบดูและสีสงัเคราะห์           
ส ีและกลิ่นรสเกิดจากสว่นผสม ได้แก่ น า้ลองกอง เจลาติน ซึ่งเป็นสีธรรมชาติ และในน า้ลองกองยงัมีคณุสมบตัิการเป็นสาร
ต้านอนุมูลอิสระ(antioxidant)  โดยพบว่าเยลลี่ลองกองมีปริมาณวิตามินอีที่มีอนุพันธุ์ ของ α–tocopherol   น้อยกว่า 0.05 
มิลลกิรัมตอ่ลติร สารต้านอนมุลูอิสระตามธรรมชาติในร่างกายมีหลายชนิดและมีปริมาณจ ากดั ดงันัน้เมื่อร่างกายมีอนมุลูอิสระ
มากขึน้ จะขาดความสมดลุระหว่างสารต้านอนมุลูอิสระและอนมุลูอิสระในร่างกาย ดงันัน้ถ้ามนษุย์ไมบ่ริโภคสารที่มีลกัษณะ
ช่วยในการต้านอนมุลูอิสระก็จะก่อให้เกิดความเสือ่มถอยของเซลล์ในร่างกายและในท่ีสดุสขุภาพของร่างกายก็จะเสือ่มไปด้วย 
ดงันัน้มนษุย์จึงควรหาแหลง่อาหารหรือสิง่ที่ช่วยเพิ่มเสริมให้มีสารต้านอนมุลูอิสระสงูขึน้ เช่น วิตามินชนิดตา่งๆ ได้แก่ วิตามินซี 
วิตามินอี เป็นต้น  
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        ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคณุคา่ทางอาหารของผลติภณัฑ์เยลลีล่องกอง 
องค์ประกอบทางเคมี  วิธีทดสอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 

โปรตีน  AOAC (Kjeldahl Method) 2.06 
ไขมนั  AOAC (Soxhlet extraction Method) 0.05 
ความชืน้  AOAC(Loss on Drying at 95-100 

องศาเซลเซียส) 
55.64 

เถ้า  AOAC 0.14 
เยื่อใย  AOAC (Fritted Glass Crucible 

Method) 
1.63 

คาร์โบไฮเตรต  Calculation 42.11 
พลงังาน    Calculation 177.13  Kcl 

 
3. การวิเคราะห์จุลินทรีย์ของเยลลี่ลองกอง 

   จากการน าเยลลี่ลองกองในสตูรที่ 4 เก็บรักษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วนั เก็บตวัอย่างเพื่อน ามา
วิเคราะห์เชือ้จุลนิทรีย์ ท่ีระยะเวลา 0, 5, 10 และ 20 วนั ผลการวิเคราะห์จลุนิทรีย์ ไมพ่บการเจริญของจลุนิทรีย์ทัง้หมด  E.coli 
และ  S aureus  ที่ระยะเวลาการเก็บ 20 วนั แตพ่บการเจริญของยีสต์และรา ในวนัท่ี  5, 10 และ 20 จ านวน 7.6x10 , 1.1x102 
และ 1.12x102 CFU/g ตามล าดบั ซึ่งเมื่อเทียบกับมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 519/2547 ระบุว่า ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 
โคโลนี ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม ส าหรับการเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียสใน วนัท่ี 10 และ 20 ปริมาณยีสต์และราเกินเกณฑ์
ก าหนด โดยยีสต์และราที่เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาเก็บรักษา จะท าให้ผลิตภณัฑ์เสื่อมเสีย สาเหตุเกิดจากสปอร์ของราและยีสต์
เหลือรอดจากการให้ความร้อน และสามารถเจริญในสภาวะที่อณุหภูมิต ่า (4 องศาเซลเซียส) โดยเฉพาะกลุม่ psychrophile 
แต่อาจต้องใช้ระยะเวลานานในการปรับตวัและเพิ่มจ านวน ดงันัน้เมื่อพิจารณาจากเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมด E.coli , S aureus 
ยีสต์ และรา ผลติภณัฑ์เยลลีล่องกองสามารถเก็บไว้ได้ เป็นเวลา 5 วนั ที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส   (ตารางที่ 5)  

        ตารางที่ 5  ลกัษณะทางจลุนิทรีย์ของผลติภณัฑ์เยลลีล่องกอง 

ระยะเวลาการ
เก็บตวัอย่าง 

total bacteria 
(CFU/g) 

E.coli 
(CFU/g) 

ยสีต์และรา 
(CFU/g) 

S.aureus 
(CFU/g ) 

0 วนั ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

5 วนั ไมพ่บ ไมพ่บ 7.6x10 ไมพ่บ 

10 วนั ไมพ่บ ไมพ่บ 1.1x102 ไมพ่บ 

20 วนั ไมพ่บ ไมพ่บ 1.12x102 ไมพ่บ 
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          หมายเหตุ  ตารางที่ 5  คา่มาตรฐานของผลติภณัฑ์เยลลีล่องกอง มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน 519/2547  
  Total bacteria ต้องไมเ่กิน 1x104 โคโลนี   ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม;  Staphylococcus aureus ต้องไมพ่บ 
  ในตวัอยา่ง 1 กรัม; Escherichia coli โดย วิธีเอ็มพเีอ็นต้องน้อยกวา่ 3 ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม : ยีสต์และรา 
   ต้องไมเ่กิน 100 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม  
 

4. การประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัสของเยลลี่ลองกอง 
จากการส ารวจความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เยลลี่ลองกอง 5 สูตรที่เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

519/2547 ผลการประเมินคณุภาพด้านประสาทสมัผสั นัน่คือ ต้องเป็นก้อนวุ้น เมื่อเทออกจากภาชนะ  ต้องมีสธีรรมชาติ  กลิ่น
รสตามธรรมชาติ นุ่ม หยุน่ตวัและไมแ่ข็งกระด้าง (ตารางที่ 6) พบวา่ สตูรที่ได้รับคะแนนความชอบรวมมากที่สดุ ได้แก่ สตูรที่ 4 
ประกอบด้วย น า้ลองกอง น า้ตาล เจลาติน กรดซิตริก และน า้ในปริมาณร้อยละ  25.2, 35.0,  2.2, 0.5 และ 37.1  ตามล าดบั 
รองลงมาได้แก่ สตูรที่ 5,  7,  12 และ 17 ตามล าดบั จากการประเมินคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั พบวา่การยอมรับในด้าน
ต่างๆ มากที่สุด มีดังนี  ้ด้านสี ได้แก่ สูตรที่ 7  มีค่าเท่ากับ 6.32±1.23  ด้านความยืดหยุ่น ได้แก่ สูตรที่ 17 มีค่าเท่ากับ 
6.55±1.77  ด้านกลิ่น  รสชาติ และ ความชอบโดยรวม ได้แก่ สูตรที่ 4 มีค่าเท่ากับ 5.98±1.38,6.15±1.17และ 6.53±1.20  
ตามล าดบั ในด้านความชอบรวมของสตูรท่ี 4 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุซึง่ผลที่ได้มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ที่
ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95  

 
 ตารางที่ 6 การประเมินคณุภาพด้านประสาทสมัผสัของเยลลีล่องกอง 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของแต่ละสตูร  
สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 สูตรที่ 7 สูตรที่ 12 สูตรที่ 17 

ส ี
ความยืดหยุน่ 

กลิน่ 
รสชาต ิ

ความชอบรวม 

6.28a±1.34 
6.12b±1.44 
5.98a±1.38 
6.15a±1.17 
6.53a±1.20 

5.81b±1.53 
5.63c±1.40 
5.53c±1.23 
6.09b±1.34 
5.91b±1.56 

6.32a±1.23 
5.88 c±1.17 

     5.89 b± 1.39 
5.74 c±1.54 
5.49 c±1.22 

5.77 b±1.55 
5.63 c±1.40 
5.89 b±1.39 
5.65 c±1.17 
5.44 c ±1.15 

5.11 c±1.12 
6.55 a±1.77 
5.55 c±1.19 
6.01 b ±1.10 
5.40 c±1.99 

 
หมายเหตุ    ตวัอกัษร a b c d  แสดงคา่เฉลีย่ที่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ในแนวนอน 
 
สรุปผลการวิจัย 
 การผลติเยลลีล่องกองทัง้ 25 สตูร พบวา่มีเยลลีล่องกอง 5 สตูรได้แก่ 4, 5, 7, 12 และ 17 ที่ผา่นมาตรฐานผลติภณัฑ์
ชุมชน  519/2547 เยลลี่มีความยืดหยุ่น และลกัษณะเป็นก้อนวุ้น คงรูปเมื่อเทออกจากภาชนะบรรจุ มีรสชาติหวานอมเปรีย้ว             
มีกลิ่นหอม และเยลลี่ลองกองทัง้ 25 สตูร มีค่าความแข็งอยู่ในช่วง 0-0.7 kg  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดอยู่ในช่วง   
15-57 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดด่าง อยู่ในช่วง 3.0-4.3 ค่าสี yellow group ระดับ D ถึง B ไม่พบการเจริญเติบโตของ
จลุินทรีย์ทัง้หมด  E.coli และ  S aureus  ยีสต์และรา ที่ระยะเวลาการเก็บ 5 วนั ผลการประเมินคณุภาพด้านประสาทสมัผสั 
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พบวา่สตูรที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สดุ ได้แก่ สตูรที่ 4 ประกอบด้วย น า้ลองกอง น า้ตาล เจลาติน กรดซิตริก และ
น า้ในปริมาณร้อยละ  25.2, 35.0,  2.2, 0.5 และ 37.1  ซึ่งมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ร้อยละ  2.06 ไขมนั ร้อยละ  
0.05   เถ้า ร้อยละ  0.14   เยื่อใย ร้อยละ  1.63  คาร์โบไฮเตรด ร้อยละ 42.11  และให้พลงังาน 177.13 Kcl  พบสารต้านอนมุลู

อิสระในรูปวิตามินอีที่มีอนพุนัธุ์ของ α–tocopherol  น้อยกวา่ 0.05 มิลลกิรัมตอ่ลติร  
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