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บทคัดย่อ 
กมัมี่เยลลี่เป็นขนมขบเคีย้วที่มีปริมาณน า้ตาลสงู ซึ่งอาจสง่ผลเสยีเชิงโภชนาการตอ่สขุภาพของผู้บริโภคได้ งานวิจยันี ้       

มีวตัถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบการใช้สารให้ความหวานซอร์บิทอล ไซลิทอล และซูคราโลส  เพื่อให้เป็นผลิตภณัฑ์ทางเลือก
ส าหรับผู้ที่ต้องการผลิตภณัฑ์ที่ลดพลงังานหรือหลีกเลี่ยงพลงังานจากน า้ตาลซูโครส โดยท าการทดแทนน า้ตาลซูโครสด้วย       
ซอร์บิทอล ไซลิทอล และซูคราโลสที่ระดบัร้อยละ 0, 25 และ 50 (w/w) พบว่า  ชนิดและระดบัสารทดแทนความหวานส่งผล
คณุสมบตัิทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสมัผสั ซึ่งการเติมสารให้ความหวานทดแทนน า้ตาลซูโครสมีแนวโน้ม     
ท าให้กมัมี่เยลลีด่าหลามีปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้ สว่นค่าความหนืดมีแนวโน้มลดลง สามารถใช้ซูคราโลสทดแทนน า้ตาลซูโครส
ในผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ได้ในระดบัร้อยละ 50 โดยได้รับคะแนนความชอบรวมไม่แตกต่างจากสตูรควบคมุอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05) จากการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์กัมมี่เยลลี่ดาหลาสตูรทดแทนด้วยซูคราโลสร้อยละ 50 พบว่า มีปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดเท่ากบั 80.84 obrix ค่า aw เท่ากบั 0.83 ปริมาณความชืน้ เถ้า ไขมนั และน า้ตาลทัง้หมดร้อยละ 19.16, 1.59, 0.02 และ 
65.71 ให้พลงังาน 2,703.33 แคลอร่ีตอ่กรัม  จากนัน้ศกึษาอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีด่าหลาโดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน
ชุมชน (มผช.520/2547) ซึ่งระบไุว้ว่าจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไมเ่กิน 1x104 CFU/g พบว่า สามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑ์กมัมี่
เยลลี่ ดาหลาที่บรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยด์ลามิเนตชนิด OPP/ALU/LLDPE  ไว้ได้อย่างน้อย 4 สปัดาห์ที่อุณหภูมิห้อง (30±2 
องศาเซลเซียส) โดยที่ตรวจไม่พบจุลินทรีย์ทัง้หมดใน 2 สปัดาห์แรก แต่หลงัจาก 2 สปัดาห์พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมด              
น้อยกวา่ 104 CFU/g   
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Abstract 
Gummy jelly is a high sugary snack, which negatively influences the health of some consumers. Recently, 

many consumers prefer low energy product and avoid taking high caloric food containing sucrose. This research 
was aimed to compare the usage of different sweeteners including sorbitol, xylitol, and sucralose in gummy jelly. 
The sucrose was replaced by these sweeteners at the percentage of 0, 25 and 50 (w/w). The result was shown that 
the different types and amount of substitutes was affected the physical and chemical properties and sensory 
acceptance. The addition of sucrose substitutes tended to increase the moisture and reduced the viscosity of the 
product. There was no significant difference (p > 0.05) in overall liking between replacement of 50 percent of the 
sucrose with sucralose and the control.  The gummy jelly substituted by sucralose has total solid 80.84˚brix, aw 
0.83, and the percentage of moisture content, ash, lipid and total sugar were 19.16, 1.59, 0.02 and 65.71, 
respectively. The total calorie was 2,703.33 cal/ g. It was found that the gummy jelly kept in aluminum foil laminate 
(OPP/ALU/LLDPE) was extended the shelf life for up to 4 weeks at 30oC without detecting any microorganisms 
during first two weeks. However, after storing for more two weeks, the results found that the growth of total 
microorganism was still less than 104 CFU/g. 
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บทน า  

ดาหลาเป็นไม้ดอกมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Etlingeraelatior (Jack) R.M. Smith อยู่ในวงศ์ขิง Zingiberales  นิยม
ขายเป็นพืชตดัดอกซึ่งมีมลูคา่ต ่าเมื่อเทียบกบัประโยชน์ที่มีในดาหลา จากงานวิจยัพบว่าดาหลาเป็นพืชสมนุไพรที่มีประโยชน์
มากเนื่องจากมีสรรพคณุทางยาและยงัมีสารต้านอนุมลูอิสระเช่น ฟีนอลิก462.51 มิลลิกรัม GAE/100กรัม, เบต้า– แคโรทีน 
2.096 ไมโครกรัม/100 กรัม, วิตามินอี 62.031 ไมโครกรัม/100 กรัม, วิตามินซี 89.683 ไมโครกรัม/100 กรัมและมีความสามารถ
ในการดกัจบัอนมุลูอิสระ DPPH ได้เป็นอย่างดี (Soontornnon, 2008) ซึ่งการใช้ประโยชน์จากดอกดาหลาในท้องถ่ินพบวา่ยงั
ใช้ประโยชน์น้อย โดยส่วนใหญ่มกัน ามาประกอบอาหารและเป็นส่วนประกอบในข้าวย า ปัจจุบนัมีการน าดอกดาหลามาใช้
ประโยชน์เชิงพาณิชย์ที่หลากหลายขึน้เช่น น า้สมุนไพรพร้อมดื่ม ชาสมุนไพรดาหลา ไอศกรีมสมุนไพรและน ามาผลิตเป็น
ผลิตภณัฑ์แยม ดงันัน้เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์และเพิ่มมลูค่าให้กบัพืชท้องถ่ิน จึงน าดาหลามาผลิตเป็นกมัมี่เยลลี่เพื่อสขุภาพ 
เนื่องจากปัจจุบนัผู้บริโภคโดยเฉพาะกลุ่มเด็กและวยัรุ่นนิยมรับประทานผลิตภณัฑ์พวกลกูกวาด ลกูอม และเยลลี่ โดยกมัมี่           
เยลลีท่ี่วางขายทัว่ไปตามท้องตลาดเป็นผลติภณัฑ์ที่ท าจากสารแตง่กลิน่ รสผลไม้สงัเคราะห์ผสมกบัสารให้ความหวานและสาร
ก่อเจล เมื่อพิจารณาคณุคา่ทางโภชนาการพบวา่ สารอาหารหลกัของกมัมี่เยลลีค่ือ คาร์โบไฮเดรตและน า้ตาล ท าให้ กมัมี่เยลลี่
ที่วางขายตามท้องตลาดให้พลงังานเทา่นัน้ ดงันัน้ในงานวิจยันี ้กลุม่ผู้วิจยัจึงมีแนวคดิในการผลติเป็นกมัมี่เยลลีด่าหลาพลงังาน
ต ่า โดยใช้น า้ดาหลาและสารทดแทนความหวาน ซึ่งสารทดแทนความหวานที่น ามาใช้ต้องมีรสชาติใกล้เคียงกบัน า้ตาลซูโครส 
แตใ่ห้แคลอร่ีที่น้อยกวา่ นอกจากนีย้งัมีคณุสมบตัิด้านอื่นๆ เช่น เป็นสารเพิ่มมวล ไมท่ าให้น า้ตาลในเลอืดสงูขึน้อยา่งเฉียบพลนั 
(Srisangwan., 2012) ทนความร้อนได้ดี  ไม่มีสี กลิ่น ไม่มีรสขมติดลิน้ (Sanon., 2009) เมื่อเปรียบเทียบกับกัมมี่เยลลี่                         
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ที่วางขายตามท้องตลาดพบวา่ กมัมี่เยลลี่ดาหลาพลงังานต ่ามีประโยชน์มากมายเนื่องจากไม่ใสส่ารแตง่สี กลิ่นรส นอกจากนี  ้                 
การใช้ดาหลาเป็นสว่นประกอบในผลิตภณัฑ์ยงัก่อให้เกิดประโยชน์ต่อผู้ปลกูดาหลาในท้องถ่ิน กล่าวคือ ผู้ปลกูสามารถเพิ่ม
มูลค่าให้กับดาหลาโดยการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่เพื่อสุขภาพ โดยใช้สารให้ความหวานที่ให้พลงังานต ่า             
ซึ่งผลิตภณัฑ์นีจ้ึงเหมาะทัง้กับผู้บริโภคทัว่ไปและผู้ที่ต้องการควบคมุน า้หนกั ผลิตภณัฑ์นีจ้ึงนบัว่าเป็นผลิตภณัฑ์ที่มีคณุค่า             
และเป็นผลติภณัฑ์อาหารเพื่อสขุภาพ 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 1. ศึกษาสูตร กระบวนการผลิตกัมมี่เยลลี่ดาหลาและชนิดของสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมส าหรับ
ผลิตภณัฑ์กัมมี่เยลลี่ดาหลา 
 1.1 การเตรียมวัตถุดิบและกระบวนการผลิตกัมม่ีเยลลี่ดาหลา 
     น าดอกดาหลาพันธุ์สีแดงอายุการเก็บเก่ียว 2–3 เดือน มาล้าง แกะกลีบดอก จากนัน้น ากลีบดอก 2 
สว่นผสมกบัน า้ 1 สว่น น ามาป่ันด้วยเคร่ืองป่ันผสม (ก าลงัไฟ 550 วตัต์) เป็นเวลา 2 นาที กรองด้วยผ้าขาวบาง  จากนัน้น ามา
ผลิตเป็นกัมมี่เยลลี่ดาหลาตามสูตรและวิธีการผลิตของ Kanpairo & Srisuk (2016) โดยในสูตรประกอบด้วยน า้ดาหลา                   
เจลาติน น า้ตาล กรดซิตริก น า้ และกลโูคสไซรัปร้อยละ 13.69, 6.59, 35.50, 1.11, 11.16 และ 31.95 โดยน า้หนกั  วิธีการท า  
เยลลีแ่บง่เป็น 2   สว่น ได้แก่ สว่นท่ี 1 ละลายเจลาตินในน า้อุน่ท่ีอณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส ให้มีลกัษณะสารละลายใส สว่นท่ี 
2 ละลายสารให้ความหวานและน า้ผสมกนัจนใส เทผสมรวมกันกบัส่วนที่ 1 น าออกมาพกัจนอณุหภูมิลดลงเหลือ 70 องศา
เซลเซียส เติมกรดซิตริก และเติมน า้ดาหลา คนให้เข้ากนั หยอดลงในแมพ่ิมพ์ ตัง้ทิง้ไว้ประมาณ 5 นาที น าไปแช่เย็นประมาณ  
2 – 3 ชัว่โมง ดงัภาพท่ี 1 

 
       เจลาติน         ละลายน า้ตาล  กลโูคสไซรัป 
 
  ละลายในน า้อุน่ 70 องศาเซลเซียส   เคี่ยวให้อณุหภมูิถึง 116 องศาเซลเซียส (75 0Brix) 
 
  สารละลายใส        ผสมให้เข้ากนั/พกัไว้จนอณุหภมูิประมาณ 70 องศาเซลเซียส 
 
                 เติมกรดซิตริกและน า้ดาหลา 
 
       ช้อนฟอง/ หยอดลงในแมพ่ิมพ์ 
 
        แช่ในตู้ เย็นเป็นเวลา 2–3 ชัว่โมง (อณุหภมูิ 0–4 องศาเซลเซียส) 
 

       น าผลติภณัฑ์ออกจากแมพ่ิมพ์บรรจแุละน าไปวิเคราะห์คณุภาพด้านตา่งๆ 
 

ภาพที ่1  วิธีการท ากมัมี่เยลลี่ 
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  1.2. ศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่ดาหลา 
 ผลิตกัมมี่เยลลี่ดาหลาตามสตูรและวิธีในข้อ 1 ใช้สารทดแทนความหวาน 3 ชนิด คือ ซอร์บิทอล ไซลิทอล และ            

ซูคราโลส ที่ระดบัร้อยละ 25 และ 50 (w/w) ก าหนดให้สว่นผสมอื่นๆ คงที่ ตรวจสอบคณุภาพด้านตา่งๆดงันี ้
 - วิเคราะห์คา่ส ีL* a* b* โดยใช้เคร่ืองวดัคา่ส ีHunter lab รุ่น colorflex@EZ  

- ความหนืด โดยใช้เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield รุ่น DV-T+  
- คา่พีเอช โดยใช้เคร่ืองพีเอช มิเตอร์ Schott รุ่น G 0840  
- วิเคราะห์ปริมาณความชืน้ (moisture content) (AOAC, 2000)  
- ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัสด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9 - point hedonic scale ด้านลกัษณะ

ปรากฏ สี ความยืดหยุ่น ความหวาน ความยากง่ายในการเคีย้ว และความชอบรวม  (Deepanya, 2008) กับผู้ทดสอบชิม
จ านวน 30 คน 

การเตรียมตวัอย่างส าหรับตรวจคณุภาพทางกายภาพและทางประสาทสมัผสั ส าหรับการวดัคา่พีเอชและความหนืด 
ใช้ตวัอย่างเป็นของเหลวหนืด เตรียมตวัอย่างโดยน ากมัมี่เยลลี่ดาหลามาให้ความร้อนที่อณุหภมูิประมาณ 70 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 นาที เพื่อให้ตวัอย่างเป็นเนือ้เดียวกนั จากนัน้น ามาวดัความหนืดโดยใช้เข็มเบอร์ 1 และ ความเร็วรอบ 1.0 RPM 
สว่นคา่สแีละการทดสอบทางประสาทสมัผสัใช้ตวัอยา่งที่เป็นของแข็งขนาด 6.5 กรัมตอ่ชิน้ 

วางแผนการทดลองแบบสุม่อยา่งสมบรูณ์ (Completely Randomized Design, CRD ในการวิเคราะห์คณุภาพด้าน
กายภาพ เคมี และวางแผนการทดลองแบบสุม่บลอ็กสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ในการ
วิเคราะห์คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั ข้อมลูทัง้หมดจะน ามาวเิคราะห์ทางสถิติด้วยวธีิ Analysis of Variance (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกตา่งระหวา่งชดุการทดลองโดยใช้วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) จากโปรแกรม
ส าเร็จรูป   

 2. ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการ ของผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ดาหลาสูตร
พลังงานต ่าเปรียบเทียบกับสูตรพืน้ฐาน 

น ากมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรที่มีคณุลกัษณะดีที่สดุจากข้อ 2 มาเปรียบเทียบกบักมัมีเ่ยลลีด่าหลาสตูรพืน้ฐานโดยน ามา
ตรวจสอบคณุสมบตัิในด้านตา่งๆ ได้แก่   

2.1 คณุสมบตัิทางกายภาพได้แก่ 1) เนือ้สมัผสั โดยใช้เคร่ือง Texture Analyzer รุ่น TA-XT plus (Surry, England)  
เข็มวดั: ทรงกระบอกเส้นผา่นศนูย์กลาง 35 มิลลเิมตร ความเร็วของเข็มวดัขณะทดสอบ 5.0 mm/s ระยะทางกดร้อยละ 75 ของ
ความหนา ระยะเวลาในการคืนตวั 3 วินาที (ขนาดชิน้ตวัอยา่ง 6.5 กรัมตอ่ชิน้) โดยวดัคา่แบบ TPA รายงานคา่เป็น คา่ความแข็ง 
(hardness)  อตัราการคืนตวั/ยืดหยุน่ (springiness) และ คา่การบดเคีย้ว (chewiness) 2) คา่ส ีL* a* b* โดยใช้เคร่ืองวดัคา่ส ี
Hunter lab รุ่น colorflex@EZ  3) ปริมาณของแขง็ทัง้หมดด้วยรีแฟรกโตมิเตอร์ โดยใช้เคร่ือง Hand Refractometer รุ่น ATAGO 
4) ความหนืด โดยใช้เคร่ืองวดัความหนืด Brookfield รุ่น DV-T+  5) คา่วอเตอร์แวคทวิิตี ้โดยใช้เคร่ือง Novasina AG รุ่น CH – 
8853   
 2.2 คณุสมบตัิทางเคมีได้แก่ ปริมาณความชืน้ เถ้า โปรตีน ไขมนั เยื่อใย คาร์โบไฮเดรต ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด 
(AOAC, 2000) และพลงังานทัง้หมด ตามวิธี Gross heating value ด้วยเคร่ือง Bomb Calories Meter 
 3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่ดาหลาสูตรพลังงานต ่า 
   น าผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลามาบรรจซุองอลมูิเนียมฟอยล์ลามิเนต (OPP/ALU/LLDPE) ขนาด 7 x 9 นิว้ ความ
หนา 14/7/60 ไมครอน มีความสามารถในการซึมผ่านของไอน า้ (water vapor transmission rate) น้อยกว่า 0.2 กรัม/ตาราง
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เมตร/วนั ขนาดบรรจ ุ6.5 กรัมตอ่ซอง ท าการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ที่อณุหภมูิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) สุม่ตวัอยา่งผลติภณัฑ์
มาตรวจสอบการเปลีย่นแปลงคณุภาพทัง้ทางกายภาพ เคมี และจลุนิทรีย์ทกุๆ 1 สปัดาห์ เป็นเวลา 4 สปัดาห์ ดงันี ้
 - คา่ส ีL* a* b* โดยใช้เคร่ืองวดัคา่ส ีHunter lab รุ่น colorflex@EZ  

- คา่วอเตอร์แอกติวิตี โดยใช้เคร่ือง Novasina AG รุ่น CH – 8853   
 - ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดและรา (cfu/g) (BAM, 2001)  
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล   
 1. ผลการตรวจสอบคุณสมบัติของกัมมี่ เยลลี่ดาหลาสูตรพืน้ฐานและสูตรที่ใช้สารทดแทนความหวานที่
เหมาะสมส าหรับผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่ดาหลา  
 ผลิตกมัมี่เยลลี่ดาหลาโดยใช้สารทดแทนความหวาน 3 ชนิดคือ ซูคราโลส  ซอร์บิทอลและไซลิทอล ที่ระดบัร้อยละ 
25 และ 50 (w/w) ก าหนดให้สว่นผสมอื่นๆ คงที่ เพื่อผลิตเป็นกมัมี่เยลลี่ดาหลาพลงังานต ่า จากนัน้น าผลิตภณัฑ์มาตรวจสอบ
คณุสมบตัิด้านตา่งๆ ได้ผลการทดลองดงันีค้ือ 
 1.1 คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี  
 

ตารางที ่1 คณุสมบตัิทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีด่าหลาที่ใช้สารทดแทนความหวานชนิดตา่งๆ 

ชนิดของน า้ตาล 
 คุณสมบัติ  

ความหนืด (cP) L* a* b* pH ความชืน้ (%) 
ซูโครส  
(ควบคมุ) 

1,097.4±116.87a 21.80±0.31f 11.59±0.16a 9.39±0.01a 3.43±0.01b 17.91±0.66e 

ซูคราโลส 
ร้อยละ 25 

484.2±32.72c 28.08±0.23b 9.49±0.09b 8.66±0.14b 3.47±0.01a 26.70±0.52c 

ซูคราโลส 
ร้อยละ 50 

341.53±2.66d 31.09±0.07a 10.04±0.25b 7.82±0.08c 3.31±0.01c 27.94±0.89b 

ไซลทิอล 
ร้อยละ 25 

947.7±47.68b 25.69±0.19c 6.12±0.11d 5.67±0.03f 3.21±0.01e 21.88±0.33d 

ไซลทิอล 
ร้อยละ 50 

909.00±9.76b 27.21±1.02b 6.66±0.08d 4.72±0.08g 3.24±0.01d 22.86±0.30a 

ซอร์บิทอล 
ร้อยละ25 

520.43±61.93c 22.94±0.05e 8.31±0.16c 7.14±0.08d 3.23±0.02de 27.52±0.59bc 

ซอร์บิทอล 
ร้อยละ50 

445.27±47.75c 24..44±1.23d 9.87±1.46b 6.44±0.18e 3.24±0.04de 29.81±0.75b 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษร (a-g) ท่ีแตกตา่งกนั หมายถึง คา่เฉลีย่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
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 - ความหนืด จากการวิเคราะห์ความหนืดในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้สารให้ความหวานชนิดต่างๆ 
ทดแทนน า้ตาลซูโครสพบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญั (p≤0.05) (ตารางที่ 1) โดยกมัมี่เยลลี่สตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) มี
ความหนืดมากสดุเนื่องจาก น า้ตาลซูโครสมีปริมาณของแข็งมากกวา่สารทดแทนความหวานชนิดอื่น สอดคล้องกบั Akesuwan 
(2009) ที่กลา่วว่า ชนิดของน า้ตาลและความเข้มข้นของน า้ตาลในสว่นผสม สง่ผลต่อความหนืดในผลิตภณัฑ์ น า้ตาลซูโครส                
มีปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้เท่ากับร้อยละ 100 ส่วนไซลิทอลและซอร์บิทอลจัดเป็นสารให้ความหวานในกลุ่มน า้ตาล
แอลกอฮอล์ซึ่งมีคุณสมบตัิเป็นสารให้เนือ้ (bulking agent) ส่วนซูคราโลสไม่มีคุณสมบตัิในด้านการเป็นสารให้เนือ้และเพิ่ม
ความหนืดแก่ผลติภณัฑ์ เนื่องจากมีปริมาณของแข็งท่ีน้อยมากเมื่อเทียบกบัน า้ตาลชนิดอื่น (Tanthipiriya, 2006) ดงันัน้น า้ตาล
ตา่งชนิดกนัจึงสง่ผลท าให้ความหนืดในผลติภณัฑ์ตา่งกนั    
 - ค่าสี ผลการวดัค่าสีในผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาที่ทดแทนด้วยสารทดแทนความหวานชนิดต่างๆมีค่า L* อยู่
ระหวา่ง 21.80–31.09 a* อยูร่ะหวา่ง 6.12–11.59 และ b* อยูร่ะหวา่ง 4.72-9.39  (ตารางที่ 1)เมื่อพิจารณาพบวา่ มีคา่แตกตา่ง
กนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤ 0.05) และมีค่าแตกต่างจากสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) ทัง้นีเ้นื่องมาจากสารให้ความหวานที่ใช้
ทดแทนซูโครสได้แก่ ซอร์บิทอล ไซลิทอล และซูคราโลส โดยเฉพาะไซลิทอลจัดเป็นสารในกลุ่มของน า้ตาลแอลกอฮอล์                  
ที่ไม่สามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (maillard reaction) ได้ ซึ่งปฏิกิริยาเมลลาร์ดจะเกิดขึน้ได้ก็ต่อเมื่อน า้ตาลรีดิวซ์ซึ่งมีหมู่              
ที่เป็นอลัดีไฮด์และคีโตนท าปฏิกิริยากบัสารประกอบไนโตรเจน เช่น เอมีน โปรตีน ท าให้เกิดสารสนี า้ตาลที่เรียกวา่ เมลานอยดนิ 
(melanoidins) ซึ่งสารทดแทนความหวานสว่นใหญ่ไม่มีหมู่ที่เป็นอลัดีไฮด์และคีโตนอยู่จึงไม่สามารถเ กิดปฏิกิริยาได้ (Rozzi, 
2007, Lin et al, 2003) นอกจากนีน้ า้ตาลแอลกอฮอล์จะไปขดัขวางการจดัเรียงตวัของผลกึน า้ตาลซูโครสที่มาจากกระบวนการ 
nucleation ของโมเลกลุน า้ตาลซูโครส โดยมีการจดัเรียงตวัเป็นกลุม่และผลกึ เมื่อผลกึของน า้ตาลซูโครสน้อยลง จะสง่ผลท าให้
เกิดการกระจายแสงลดลงด้วย (Laos et al., 2007) ส่งผลให้ค่า L* ของกัมมี่เยลลี่สูตรพืน้ฐาน (ซูโครส) มีค่าน้อยกว่าสตูร               
ที่ทดแทนด้วยน า้ตาลชนิดอื่นๆ  (ภาพที่ 2) ส่วนค่า a* และ b* ในผลิตภณัฑ์กัมมี่เยลลี่สตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) มีค่าสงูกว่าสตูร               
ที่ทดแทนด้วยน า้ตาลชนิดอื่นแสดงวา่ผลติภณัฑ์คล า้ขึน้และมีสนี า้ตาลมากขึน้ ซึง่เกิดจากการเกิดปฏิกิริยาสนี า้ตาล (browning 
reaction)สง่ผลท าให้กมัมี่เยลลีส่ตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) มีคา่ a* และ b* สงูกวา่สตูรที่ทดแทนด้วยน า้ตาลชนิดอื่น 
 

 
ภาพที ่2  กมัมีเ่ยลลีด่าหลาที่ทดแทนด้วยสารทดแทนความหวานชนิดตา่งๆ 

    

น า้ตาล ซูคราโลส ซอร์บิทอล ไซลิทอล 
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 - พีเอช  คา่พีเอชของผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรที่ทดแทนด้วยสารทดแทนความหวานชนิดตา่งๆ อยูร่ะหวา่ง 
3.21-3.47 (ตารางที่ 1) ค่าที่ได้เป็นไปตามมาตรฐานอตุสาหกรรมฉบบัที่ 263-2521 ที่ระบวุา่ความเป็นกรดเป็นดา่ง (pH) ของ
เยลลี่อยู่ระหว่าง 2.8-3.5 ส่วนพีเอชที่เหมาะสมที่สุด คือ 3.2 โดยค่าพีเอชจะมีความส าคญัในการผลิตผลิตภัณฑ์ประเภท
ลกูกวาด โดยในกระบวนการผลิตต้องมีการควบคมุพีเอช ซึ่งจะมีผลในการป้องกนัการเกิดอินเวอร์ชัน่ของน า้ตาลและป้องกนั
การเกิดไฮโดรไลซิสของเจลาตินซึง่จะมีผลให้ความแข็งแรงของเจลในผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีล่ดลง (Woo, 1998) 
 - ความชืน้ จากการวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ในผลิตภณัฑ์กัมมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้สารให้ความหวานชนิดต่างๆ
ทดแทนน า้ตาลซูโครสพบวา่ มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p≤0.05) โดยกมัมี่เยลลีส่ตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) มีความชืน้ใน
ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 17.91 ส่วนกัมมี่เยลลี่ที่ใช้ซอร์บิทอล ไซลิทอล และซูคราโลสเป็นสารทดแทนความหวานมีความชืน้ใน
ผลิตภณัฑ์ร้อยละ 26.70-27.94, 21.88-22.86 และ 27.52-29.81 ตามล าดบั (ตารางที่ 1) เมื่อพิจารณาสารให้ความหวานแต่
ละชนิดพบว่า ซอร์บิทอลส่งผลให้ผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่มีความชืน้สงูสดุ เนื่องจากซอร์บิทอลมีคณุสมบตัิเป็นสารคงความชืน้ 
(humectant) โดยซอร์บิทอลผลติจากกลโูคสที่ผา่นกระบวนการไฮโรจีเนชนั ท าให้จบักบัโมเลกลุของน า้ได้ดี จึงช่วยป้องกนัการ
สญูเสยีน า้ในผลติภณัฑ์อาหาร ( Marinovich et al., 2013; Rodeo et al., 2009) รองลงมาคือซูคราโลสเนื่องจากซคูราโลสไมม่ี
คณุสมบตัิในการเพิ่มปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Tanthipiriya, 2006) เมื่อใช้ซูคราโลสทดแทนซูโครส ท าให้ปริมาณของแข็งที่
สามารถจับกับน า้ลดลง ส่งผลให้ความชืน้มากกว่าผลิตภณัฑ์ที่มีส่วนผสมของซูโครส ส่วนการใช้ไซลิทอลท าให้กัมมี่เยลลี่                  
มีปริมาณความชืน้ต ่าเนื่องจากไซลทิอลไมม่ีคณุสมบตัิในการดดูความชืน้ นอกจากนีย้งัมีคุณสมบตัิช่วยยบัยัง้การเจริญเติบโต
ของเชือ้จลุนิทรีย์อาหารท่ีใช้ไซลทิอลเป็นสว่นประกอบจะไมเ่สื่อมเสยีง่ายและเก็บไว้ได้นาน (Sakloetsakun et al., 2015) กมัมี่
เยลลี่สตูรที่ใช้น า้ตาลซูโครสพบว่า มีความชืน้ต ่า สอดคล้องกับ Huayhongtong (2011) ที่กล่าวว่าการเพิ่มปริมาณน า้ตาล
ซูโครส มีแนวโน้มท าให้ปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระลดลง เนื่องจากปริมาณซูโครสที่เพิ่มขึน้เพิ่มความสามารถในการ
จบักบัน า้ในอาหาร สง่ผลให้ปริมาณความชืน้และปริมาณน า้อิสระในผลติภณัฑ์ลดลงด้วย นอกจากนีป้ริมาณความชืน้ยงัขึน้อยู่
กบัสารก่อเจล สอดคล้องกบัการทดลองของ Suwanna (2000) ที่รายงานวา่ ปริมาณความชืน้ของกมัมี่เยลลี่ได้มีสว่นผสมของ
เพกตินจะมีความชืน้อยูใ่นช่วงร้อยละ 20-25 สว่นของกมัมี่เยลลีไ่ด้มีสว่นผสมของเจลาตินจะมีความชืน้อยูใ่นชว่งร้อยละ 16-22  
 1.2 คุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัส 
 จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสของกัมมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้สารทดแทนความหวานแต่ละชนิด
เปรียบเทียบกับซูโครส พบว่า ลกัษณะปรากฏ สี ความยืดหยุ่น ความยากง่ายในการเคีย้ว ความหวาน และความชอบรวม             
มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อพิจารณาคณุลกัษณะแต่ละด้านพบว่า การใช้ซูคราโลสเป็นสาร
ทดแทนความหวาน ผู้บริโภคให้คะแนนลกัษณะปรากฏ ส ีความยืดหยุน่ ความยากง่ายในการเคีย้ว ความหวาน และความชอบ
รวมใกล้เคียงกบัสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) เนื่องจากซูคราโลสเป็นสารให้ความหวานที่มีคณุสมบตัิเหมือนน า้ตาล ไม่มีรสขมติดลิน้
เหมือนกับสารให้ความหวานชนิดอื่นๆ (Liu et al., 2010 ;  Nadeem et al., 2011; Khamwachiraphitak et al., 2016)                 
ผู้ทดสอบชิมจึงให้คะแนนใกล้เคียงกับกัมมี่เยลลี่สตูรพืน้ฐาน (ซูโครส)  ส่วนการใช้ซอร์บิทอลและไซลิทอลเป็นสารทดแทน   
ความหวานในผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาพบวา่ ผู้บริโภคให้คะแนนทกุคณุลกัษณะแตกต่างกบัสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) อย่างมี
นยัส าคญั (p≤0.05) กมัมี่เยลลี่ที่ใช้ซอร์บิทอลเป็นสารทดแทนความหวานพบวา่ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะเยิม้ (ภาพที่ 2) เนื่องจาก
ซอร์บิทอลมีคณุสมบตัิเป็นสารคงความชืน้ (humectant) โดยซอร์บิทอลผลิตจากกลโูคสที่ผ่านกระบวนการไฮโรจีเนชนั ท าให้
จับกับโมเลกุลของน า้ได้ดี ช่วยป้องกันการสญูเสียน า้ในผลิตภณัฑ์อาหาร นอกจากนีซ้อร์บิทอลยงัมีคุณสมบตัิเป็นสารดูด
ความชืน้ (hygroscopic) สามารถดูดความชืน้ในอากาศได้ดี (Srisangwan, 2012) ดังนัน้เมื่อน าผลิตภัณฑ์มาวางไว้                          
ที่อุณหภูมิห้องในระยะเวลาที่เท่ากัน ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่ใช้ซอร์บิทอลมีลกัษณะเยิม้และเหนียวติดมือ ซึ่งคุณลกัษณะ
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ดังกล่าวไม่เป็นที่ต้องการของผู้ บริโภค ส่วนการใช้ไซลิทอลพบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีลักษณะแห้ ง เนื่องจากไซลิทอลไม่มี
คณุสมบตัิในการดดูความชืน้ แตไ่ซลทิอลมีคณุสมบตัิให้ความรู้สกึเย็นในปากขณะรับประทาน (cooling effect) (Kontongeen 
et al., 2012) สง่ผลให้ผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้ไซลิทอลเป็นสารให้ความหวานมีรสชาติเย็น ซ่า ซึ่งจากการทดสอบชิม
ผู้บริโภคสว่นใหญ่ไมช่อบผลติภณัฑ์ที่ใช้สารทดแทนความหวานจากไซลทิอล 
  เมื่อพิจารณาปัจจยัทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้
สารให้ความหวานชนิดต่างๆพบว่า กมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูรที่ทดแทนด้วยซูคราโลสร้อยละ 50 มีคณุสมบตัิและผู้บริโภคให้การ
ยอมรับในผลิตภณัฑ์ใกล้เคียงกบัเยลลี่กมัมี่สตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) มากที่สดุ ดงันัน้จึงคดัเลือกสตูรดงักลา่วไปศึกษาในขัน้ตอน
ตอ่ไป 
ตารางที่ 2 ผลทางประสาทสมัผสัของกมัมี่เยลลีด่าหลาที่ทดแทนด้วยสารให้ความหวาน  

ชนิดของน า้ตาล 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏ สี 

ความ
ยดืหยุ่น 

ความยาก
ง่ายในการ

เคีย้ว 

ความหวาน ความชอบ
รวม 

ซูโครส (ควบคมุ) 7.90±1.1a 7.90±1.0a 7.40±1.6a 7.20±1.3a 7.90±0.9a 7.93±1.1a 

ซูคราโลสร้อยละ 25 7.57±1.6ab 7.00±0.9b 7.43±1.0a 6.80±1.6a 7.20±1.2b 7.73±1.3a 

ซูคราโลสร้อยละ 50 8.10±0.8a 7.03±1.0b
 7.53±1.3a 6.93±1.2a 7.87±0.9a 8.10±0.8a 

ไซลทิอลร้อยละ 25 4.87±0.9e 4.67±0.9c 4.97±1.2d 5.30±1.5b 5.43±1.8c 5.13±1.3d 

ไซลทิอลร้อยละ 50 7.10±0.9bc 6.70±1.0b 6.37±1.5b 5.27±1.6b 6.03±1.6c 6.73±1.3b 

ซอร์บิทอลร้อยละ 25 6.57±1.2cd 5.07±1.4c 5.73±1.6bc 5.33±1.4b 5.60±1.2c 6.03±1.7bc 

ซอร์บิทอลร้อยละ 50 6.33±1.0d 6.47±1.1b 5.60±1.2cd 5.303±1.4b 5.40±1.0c 5.43±2.0cd 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษร (a-e) ท่ีแตกตา่งกนั หมายถึง คา่เฉลีย่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 

 2. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ เคมีและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่ดาหลา
สูตรพลังงานต ่าเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม 
 ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพ เคมี คณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูรพฒันา
เปรียบเทียบกบัสตูรควบคมุ แสดงผลตามล าดบั ดงันี ้
 - เนือ้สัมผัส ผลการวิเคราะห์ลกัษณะเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาโดยใช้เคร่ือง Texture Analyzer 
รุ่น TA-XT plus (Surry, England) เข็มวดั: ทรงกระบอกเส้นผา่นศนูย์กลาง 35 มิลลเิมตร ความเร็วของเข็มวดัขณะทดสอบ 5.0  
mm/s ระยะทางกดร้อยละ 75 ของความหนา ระยะเวลาในการคืนตวั 3 วินาที  พบว่า ค่าความแข็ง (hardness) อตัราการคืน
ตวั/ยืดหยุ่น (springiness) และค่าการบดเคีย้ว (chewiness) ของกมัมี่เยลลี่ดาหลาที่ใช้ซูคราโลสเป็นสารทดแทนความหวาน
ร้อยละ 50 เทียบกบัสตูรมาตรฐาน (ซูโครส) มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากสตูรมาตรฐาน 
ประกอบด้วยน า้ตาลซูโครสร้อยละ 100 ซึ่งมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดมากกว่าซูคราโลส ดังนัน้การลดปริมาณ
น า้ตาลซูโครส ท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ลดลง ส่งผลต่อโครงสร้างและเนือ้สมัผสัของกมัมี่เยลลี่  ซึ่งซูโครสช่วยสร้าง
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พันธะไฮโดรเจนภายในเจล ท าให้เกิดโครงสร้างสามมิติ มีผลท าให้โครงสร้างของเจลแข็งแรง (Evageliou, et al., 2010) 
ดงันัน้กมัมี่เยลลี่ที่ใช้ซูคราโลสเป็นสารทดแทนความหวานจึงมีความแข็งแรงของเจลลดลงเมื่อเทียบกบักมัมี่เยลลี่ที่ใช้ซูโครส
เป็นสารทดแทนความหวาน เมื่อความแข็งแรงของเจลลดลง แรงที่ใช้ในการเคีย้วผลิตภณัฑ์ก็น้อยลง สง่ผลให้ค่าการบดเคีย้ว
ลดลงด้วย 
 - ค่าสี ผลการวิเคราะห์คา่สขีองผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีด่าหลาพบวา่ กมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรพืน้ฐานมีคา่ L* 31.90  a* 
เท่ากบั 11.59 และ b* เท่ากบั 9.39 ตามล าดบั สว่นกมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูรทดแทนความหวานจากซูคราโลสมีคา่ L* 28.08  a* 
เท่ากบั 9.56 และ b* เท่ากบั 8.66 ตามล าดบั ซึ่งมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากซูคราโลสมี
ความสามารถในการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดน้อยมากเมื่อเปรียบเทียบกบัน า้ตาลซูโครส ถึงแม้ว่าน า้ตาลซูโรสจะเป็นสารที่ไมม่ี
หมู่รีดิวซิ่ง (non reducing group) แต่ซูโครสเป็นไดแซคคาไรด์ที่สามารถแตกตัวเป็นกลูโครส และฟรุกโตส ซึ่งสามารถ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้ (maillard reaction) สว่นสารให้ความหวานพวกน า้ตาลแอลกอฮอล์จะไมม่ีหมูรี่ดิวซิ่ง (non reducing 
group) จึงไม่มีโอกาสในการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดหรือเกิดได้น้อยมาก(Rozzi, 2007; Lin et al., 2003) นอกจากนีโ้ครงสร้าง
ของซูคราโลสประกอบด้วยหมู่คลอรีน ซึ่งมีคุณสมบตัิในการฟอกสีผลิตภณัฑ์  ท าให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะใส (Tanthipiriya, 
2006) ซึ่งการที่ซูคราโลสไม่มีหมู่รีดิวซิ่ง จึงไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด สง่ผลท าให้ค่า L* สงูขึน้หรือผลิตภณัฑ์มีความสว่างมาก
ขึน้ (ภาพที่ 3) ดงันัน้การทดแทนด้วยน า้ตาลต่างชนิดกนัในผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี ่จึงสง่ผลท าให้ค่า L*a*และ b* ของผลิตภณัฑ์
ตา่งกนัด้วย 
 

                    
    (A)          (B) 

ภาพที่ 3  กมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) (A) และเยลลีก่มัมี่ดาหลาสตูรพลงังานต า่ (ซูคราโลสร้อยละ 50) (B) 
 
 - ปริมาณของแข็งที่ละลายได้และปริมาณของแข็งทัง้หมด  จากการทดลองพบว่า กมัมี่เยลลี่สตูรพืน้ฐาน
และสตูรซูคราโลสร้อยละ 50 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทัง้หมดขณะหยอดลงในพิมพ์ประมาณร้อยละ 71.3-74.3 องศา 
บริกซ์ และหลงัจากเซ็ทตวัแล้วจะมีปริมาณของแข็งประมาณร้อยละ 80.84-87.78 (ตารางที่ 3) สอดคล้องกบั Jackson (2000) 
ที่กลา่วว่าผลิตภณัฑ์ประเภทลกูกวาดต้องมีปริมาณของแข็งทัง้หมดไม่ต ่ากว่าร้อยละ 75 จึงสามารถป้องกนัการเสื่อมเสยีจาก
จลุนิทรีย์ 

 - ค่าพีเอช ส าหรับผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูรพืน้ฐานและสตูรที่ทดแทนความหวานด้วยซูคราโลสร้อยละ 
50 มีค่าอยู่ในช่วง 3.31-3.43 (ตารางที่ 3) ซึ่งค่าที่ได้อยู่ในช่วงที่อยู่ในมาตรฐานอุตสาหกรรมฉบบัที่ 263-2521 ระบุว่าความ
เป็นกรดเป็นดา่ง (pH) ของเยลลีอ่ยูร่ะหวา่ง pH 2.8-3.5  



บทความวิจยั 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 2)  พฤษภาคม – สิงหาคม  พ.ศ. 2561 953 
 

  - ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) กมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรทดแทนความหวานด้วยซูคราโลสร้อยละ 50 มีคา่aw เทา่กบั 
0.83 (ตารางที่ 3) เมื่อเปรียบเทียบกบัสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) พบวา่ไมม่ีความแตกตา่งกนั ซึง่เมื่อพิจารณาพบวา่คา่ aw ที่พบวา่มี
ค่าค่อนข้างสูง ซึ่งกัมมี่เยลลี่จัดอยู่ในอาหารกึ่งแห้ง (Intermediate Moisture Food; IMF) ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการเยิม้และ
เสือ่มเสยีจากจลุนิทรีย์ได้หากเก็บรักษาที่ไมถ่กูวิธี  ผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีด่าหลามีคา่พีเอชในช่วง 3.31 – 3.43 จดัเป็นอาหารที่มี
ความเป็นกรดสูง (pH < 4.3) รวมทัง้มีการบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยส์ สอดคล้องกับ Kongbangkerd (2003) ที่กล่าวว่า 
อาหารกึ่งแห้ง (Intermediate Moisture Food; IMF) ทีม่ีคา่ aw อยูใ่นช่วง 0.65 – 0.85 มกัเสือ่มเสยีจาก osmophilic yeast และ 
xerophilic mold ดงันัน้ควรบรรจุผลิตภณัฑ์อาหารกึ่งแห้งในบรรจุภณัฑ์ที่สามารถป้องกนัออกซิเจนเข้าออกได้ สว่นการเสื่อม
เสยีจากจลุนิทรีย์สามารถป้องกนัได้โดยควบคมุพีเอชให้มีคา่น้อยกวา่ 5 และ aw ต ่ากวา่ 0.85 ซึง่ผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีม่ีคา่พีเอช
ในช่วง 3.31 – 3.43  ค่า aw เท่ากบั 0.85 และมีการบรรจใุนถงุอลมูิเนียมฟอยส์ จากปัจจยัดงักลา่วจะช่วยยืดอายุผลติภณัฑ์ให้
เก็บได้นานขึน้ 
 - คุณค่าทางโภชนาการ พิจารณาการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ดาหลาใช้สาร
ทดแทนความหวานซูคราโลสที่ระดบัร้อยละ 50 ของปริมาณน า้ตาลทัง้หมดเปรียบเทียบกบักมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรพืน้ฐานพบวา่ 
กมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูรพลงังานต ่ามีปริมาณความชืน้เพิ่มขึน้  เนื่องมาจากซูคราโลสมีปริมาณของแข็งน้อยมาก เมื่อลดปริมาณ
ซูโครสท าให้ปริมาณของแข็งลดลง ส่งผลให้ของแข็งไปจับกับน า้ลดลง ความชืน้จึงเพิ่มขึน้ ปริมาณโปรตีนเพิ่มขึน้  เนื่องจาก
ปริมาณสดัสว่นที่เปลี่ยนไป ปริมาณเถ้าในผลิตภณัฑ์ลดลง เนื่องจากองค์ประกอบของน า้ตาลและสารทดแทนความหวานมี
ความแตกต่างกนั สว่นปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณน า้ตาลทัง้หมดและพลงังานทัง้หมดลดลง เนื่องจากซูคราโลสเป็นสาร
ทดแทนความหวานที่มีคุณสมบัติคล้ายน า้ตาลแต่ไม่ให้พลงังาน (Aurora, 2005; Rodeo et al., 2009) ซูคราโลสจึงเหมาะ
ส าหรับน ามาใช้เป็นสว่นประกอบในอาหารส าหรับอาหารบางชนิดที่มีปริมาณน า้ตาลสงู เช่น แยม ลกูกวาด เป็นต้น (Kanpairo 
& Srisuk., 2016) ดงันัน้การเพิ่มปริมาณซูคราโลสส่งผลท าให้ค่าดงักลา่วลดลงอย่างมากเมื่อเทียบกบักมัมี่เยลลี่ดาหลาสตูร
พืน้ฐาน ดงันัน้การรับประทานเยลลีก่มัมี่ดาหลา ผู้บริโภคจะได้รับคณุคา่โภชนาการเมื่อเทียบกบัเยลลี่ที่วางขายตามท้องตลาด 
ซึง่จะได้รับปริมาณน า้ตาลและพลงังานน้อยกวา่ จึงนบัเป็นจดุเดน่ของผลติภณัฑ์นี  ้
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ตารางที ่3  ผลการวิเคราะห์คณุลกัษณะทางกายภาพ เคมี และคณุคา่ทางโภชนาการของกมัมี่เยลลีด่าหลาสตูรที่พฒันา
เปรียบเทียบกบัสตูรพืน้ฐาน 

คุณลักษณะทางกายภาพ 
ค่าที่ได้ 

สูตรพืน้ฐาน สูตรพลังงานต ่า 
เนือ้สัมผัส 

คา่ความแข็ง (กรัม) 
อตัราการคืนตวั/ยืดหยุน่  

คา่การบดเคีย้ว  

 
43,515.97a 

0.72b 
22,608.00a 

 
16,164.13b 

0.95a 
13,187.24b 

ค่าส ี
         L*  
         a*  
         b*  

 
31.09±0.07a 

11.59±0.17a 
9.39±0.01a 

 
28.08±0.23b 

9.56±0.04b 
8.66±0.14b 

ปริมาณของแข็งทัง้หมด (ร้อยละ) หลงัเซ็ทตวั   87.78 ±0.38a 80.84±0.158b 

คา่พีเอช 3.43±0.01a 3.31±0.01b 

คา่วอเตอร์แอกติวิตี ้ 0.76±0.01b 0.83±0.02a 

ปริมาณความชืน้ (ร้อยละ) 13.01±0.36b  18.29±0.09a 

ปริมาณเถ้า (ร้อยละ) 7.36±0.24a 1.62±0.03b 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 7.47±0.23b 9.26±0.32a 

ปริมาณไขมนั (ร้อยละ) 0.02±0.01ns 0.02±0.01ns 

ปริมาณเยื่อใย (ร้อยละ) ไมพ่บ ไมพ่บ 

ปริมาณคาร์โบไฮเดรต(ร้อยละ) 75.56±0.37a 65.87±0.10b 

น า้ตาลทัง้หมด (กรัม/100 กรัม) 74.96±0.11a 65.78±0.12b 

พลงังานทัง้หมด (แคลอร่ี/กรัม) 2,934.33±9.24a 2,709.33±9.24b 

หมายเหต ุ: ตวัอกัษร (a-b) ท่ีแตกตา่งกนั หมายถงึคา่เฉลีย่มคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 

    ตวัอกัษร (ns) หมายถึงคา่เฉลีย่ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p>0.05) 

  
 3. ผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลติภณัฑ์กัมม่ีเยลลี่สูตรพลังงานต ่า 
 จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของกัมมี่เยลลี่ดาหลาสูตรพลังงานต ่าที่บรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต 
(OPP/ALU/LLDPE) ขนาด 7 x 9 นิว้ ความหนา 14/7/60 ไมครอน มีความสามารถในการซึมผ่านของไอน า้ (water vapour 
transmission rate) น้อยกวา่ 0.2 กรัม/ตารางเมตร/วนั ขนาดบรรจ ุ6.5 กรัมตอ่ซอง  ท าการเก็บรักษาผลติภณัฑ์ที่อณุหภมูิห้อง 
สุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ์มาตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงคณุภาพทัง้ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ทุกๆ 1 สปัดาห์ เป็นเวลา 4 
สปัดาห์ แสดงผลการทดลองดงันี ้ 
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 - ค่าวอเตอร์แอกติวิตีแ้ละค่าสี  เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้ ค่า aw มีแนวโน้มจะเพิ่มขึน้ (ตารางที่ 4) 
เนื่องจากไอน า้จากภายนอกสามารถซึมผ่านเข้าไปในบรรจุภณัฑ์ ถึงแม้ว่าในการทดลองนีจ้ะใช้บรรจุภณัฑ์อลมูิเนียมฟอยล์               
ลามิเนตชนิด OPP/ALU/ALDPE  ซึ่งมีคุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านก๊าซ ไอน า้ และออกซิเจน (Huayhongtong, 2011)                  
แต่ด้วยระยะเวลาและสภาวะในการเก็บก็อาจส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณน า้อิสระในผลิตภัณฑ์ได้  ส่วนค่า                  
ความสว่าง (L*) และค่าสีเหลือง (b*) พบว่า เมื่อระยะเวลาในการเก็บนานขึน้ค่า L* และ b* ลดลง สว่นค่าสีแดง (a*)เพิ่มขึน้ 
(ตารางที่ 4) แสดงว่าผลิตภัณฑ์คล า้ขึน้จากการเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาล (browning reaction) สอดคล้องกับ Rattanapanon 
(2008) ที่กลา่ววา่ ปัจจยัที่มีผลตอ่การเกิดปฏิกิริยาสีน า้ตาลที่ไม่อาศยัเอนไซม์ (maillard reaction) เกิดขึน้เมื่อมีการเก็บรักษา
ผลติภณัฑ์เยลลีก่มัมี่ที่อณุหภมูิห้อง และท าให้ปฏิกิริยายงัคงเกิดขึน้ตอ่เนื่อง ซึง่ปริมาณน า้อิสระเป็นปัจจยัที่สง่ผลท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางด้านคณุภาพและเคมี ดงันัน้การที่มีปริมาณน า้เพียงเล็กน้อย ปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลก็สามารถเกิดได้ทนัที 
ดังนัน้การเก็บในสภาวะอุณหภูมิต ่า จะช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ได้               
ซึง่ชนิดของบรรจภุณัฑ์มีผลตอ่การเปลีย่นแปลงคณุลกัษณะตา่งๆของผลติภณัฑ์เป็นอยา่งมาก บรรจภุณัฑ์ที่ป้องกนัการซมึผา่น
ของก๊าซ ไอน า้ และออกซิเจนได้ดี จะช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึน้ในผลิตภัณฑ์ จากการทดลองจะเห็นว่า                
บรรจุภัณฑ์อลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตชนิด OPP/ALU/ALDPE มีคุณสมบัติในการป้องกันการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ                
ทางกายภาพและเคมี  (Huayhongtong, 2011)  จึงส่งผลให้ในระยะเวลา 1 เดือน ผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่สูตรพัฒนา                                  
มีการเปลีย่นแปลงเพียงเลก็น้อย 
 - จุลินทรีย์ทัง้หมดและรา ผลการตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ทัง้หมดและราในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่สูตร
พลงังานต ่าพบว่า ไม่พบเชือ้จลุินทรีย์ทัง้หมดและราใน 2 สปัดาห์แรก ตัง้แต่สปัดาห์ที่ 2 พบเชือ้จุลินทรีย์น้อยกว่า 100 โคโลนี
ตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม และราน้อยกวา่ 10 โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม (ตารางที่ 4) ซึง่คา่ที่ได้เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน–
เยลลี่แห้ง (2547) ที่จ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมดต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัมและราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อกรัม
ตวัอยา่ง ดงันัน้ผลติภณัฑ์กมัมี่เยลลีส่ตูรพลงังานต ่าจึงเป็นไปตามที่มาตรฐานท่ีก าหนดไว้ 
 

ตารางที ่4 การเปลีย่นแปลงของพีเอช คา่ส ี(L* a* b*) ปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดและรา  

สัปดาห์ 
คุณสมบัต ิ

L* a* b* aw 
จุลินทรีย์ทัง้หมด

(cfu/g) 
รา (cfu/g) 

0 28.084±0.09a 9.55±0.23d 8.62±0.37a 0.820±0.02b ไมพ่บ ไมพ่บ 
1 27.02±0.09b 10.05±0.27c 8.24±0.06ab 0.834±0.01ab ไมพ่บ ไมพ่บ 
2 25.77±0.31c 10.70±0.26b 7.84±0.07b 0.847±0.01ab ไมพ่บ ไมพ่บ 
3 23.40±0.44d 11.18±0.18a 6.53±0.35c 0.83±0.01a 1.6 x 10 0.2 x 10 
4 22.95±0.23d 11.11±0.08a 6.18±0.08c 0.86±0.03a 2.6 x 10 0.4 x 10 

หมายเหต:ุ ตวัอกัษร (a-d) ท่ีแตกตา่งกนั หมายถึงคา่เฉลีย่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
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สรุปผลการวิจัย  
จากการศึกษาชนิดของสารทดแทนความหวานไซลิทอล ซอร์บิทอล และซูคราโลสเพื่อผลิตเป็นผลิตภณัฑ์กมัมี่เยลลี่

ดาหลา พบวา่การใช้ซูคราโลสร้อยละ 50 เป็นสารทดแทนความหวานในผลติภณัฑ์ ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับทางประสาท
สมัผสัไมแ่ตกตา่งกบัสตูรพืน้ฐาน(ซูโครส) คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมีพบวา่ ผลติภณัฑ์มีความหนืด 341.53 เซนติพอยส์ 
มีค่า L* a* b* เท่ากับ 31.09, 10.04 และ 7.82 ส่วนค่าพีเอชและความชืน้มีค่าเท่ากับ 3.31 และร้อยละ 27.94 ตามล าดับ                
เมื่อน ามาศกึษาคณุคา่ทางโภชนาการเปรียบเทียบกบัสตูรพืน้ฐาน (ซูโครส) พบวา่ การใช้ซูคราโลสเป็นสารทดแทนความหวาน
ในผลติภณัฑ์สง่ผลตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพและเคมี โดยผลติภณัฑ์มีความแข็ง อตัราการคืนตวั และคา่การบดเคีย้วเทา่กบั  
16,164.13 กรัม, 0.95 และ 13,187.24 ตามล าดบั มีปริมาณเถ้า โปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรตเท่ากบัร้อยละ 1.62, 9.26, 
0.02 และ 65.87 มีปริมาณน า้ตาลทัง้หมด 65.78 กรัม/100กรัม ให้พลงังาน 2,709 แคลลอร่ี/กรัม ซึ่งผลิตภณัฑ์ที่ได้มีปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต น า้ตาลทัง้หมดและให้พลงังานต ่ากว่ากัมมี่เยลลี่ดาหลาสตูรพืน้ฐาน  ส่วนผลการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในถุงอลูมิเนียมฟอยส์ตลอด 4 สัปดาห์ที่อุณหภูมิห้อง (29±2 องศาเซลเซียส) พบว่า ค่า aw ค่า L* a* และ b*                    
มีแนวโน้มเพิ่มขึน้เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาที่นานขึน้ ไม่พบเชือ้จุลินทรีย์ทัง้หมดและราใน 2 สปัดาห์แรก ตัง้แต่สปัดาห์ที่ 2 
พบเชือ้จุลินทรีย์น้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 กรัม ซึ่งไม่เกินค่าที่ก าหนด
ตามมาตรฐานตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนผลติภณัฑ์ประเภทเยลลีแ่ห้ง    
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