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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช้ซูคราโลสและคาราจีแนนต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เยลลี่

พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง ผลการวิจัยพบว่าเยลลี่สูตร A มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดในทุก ๆ ด้าน 

ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม การศึกษาปริมาณซูคราโลสทดแทนน�้าตาล

ซูโครส 4 ระดับ พบว่าเยลลี่ สูตรร้อยละ 40 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนน ความชอบสูงสุดในทุกด้าน ส่วนการใช้คาราจีแนน 

4 ระดบัในสตูร พบว่า การแทนทีน่�า้ตาลด้วยซคูราโลสและการลดปรมิาณคาราจแีนน ค่าสไีม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ 

ค่าการแยกตวัของน�า้มแีนวโน้มเพิม่ขึน้ ในขณะทีค่่าความแขง็ (Hardness) มแีนวโน้มลดลง เยลลีท่ีใ่ช้คาราจแีนน 1.25 กรมั 

มีคะแนนความชอบสูงเกือบทุกด้าน ยกเว้นด้านกลิ่น จึงน�าผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิงวิเคราะห์

องค์ประกอบทางเคมีพบว่า ในปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และเส้นใย คือ เท่ากับ 

31.83 ± 1.64, 0.02 ± 0.01, 24.87 ± 0.07, 2.62 ± 0.19 กรัม ตามล�าดับ และพลังงาน 226.98 ± 2.3 กิโลแคลอรี่ 

เมือ่น�าผลติภณัฑทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคพบว่า ผูบ้รโิภคมคีวามชอบผลติภณัฑ์ในระดบัปานกลาง โดยมร้ีอยละ

ความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ�าหน่าย ความพึงพอใจต่อรสชาติอร่อย ความน่ารับประทาน และผลิตภัณฑ์

ดีต่อสุขภาพ ร้อยละ 77 39 37 และ 34 ตามล�าดับ 

ค�ำส�ำคัญ: เยลลี่พร้อมดื่ม ผลไม้ ขิง ซูคราโลส คาราจีแนน
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ABSTRACT

	 The objective of this research was to investigate the impact of sucralose and carrageenan 

application on the quality of ready-to-drink jelly prepared from fruit and ginger. The results  

of the experiment found that the jelly formula ‘A’ presents the highest sensory liking scores across 

all evaluated attributes, including appearance, color, aroma, flavor, texture, and overall preference. 

Replacing 40% of the sucrose with sucralose in the jelly formulas resulted in the highest liking scores 

from the testers in all aspects. A study of the 4 levels of carrageenan found that sucralose replaced 

sucrose and the reduction of carrageenan did not affect color values. The water dissociation value 

tends to increase and the hardness tends to decrease. The formulation containing 1.25 g of carrageenan 

was observed to have the highest acceptance score except aroma value by the testers. Therefore, 

ready-to-drink jelly products made from fruits and ginger were analyzed for chemical composition 

and found that based on 100 g, carbohydrates, fat, protein, and fiber were 31.83 ± 1.64, 0.02 ± 0.01, 

24.87 ± 0.07 and 2.62 ± 0.19 g, respectively, and 226.98 ± 2.3 kcal for energy. Consumer acceptance 

testing found that people preferred the moderate level. The result in terms of consumers interested 

in purchasing the product if it is available in the market has a good taste, appealing appearance,  

and is considered healthy were 77, 39, 37 and 34%, respectively. 

Keywords: Ready-to-Drink Jelly, Fruit, Ginger, Sucralose, Carrageenan

บทน�ำ 

	 ขนมหวานเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่คนไทยนิยมบริโภคกันทุกเพศทุกวัยอย่างแพร่หลาย ไม่ว่าจะเป็นขนม

เบเกอรี ขนมขบเคี้ยว ขนมไทย เป็นต้น ขนมหวานส่วนใหญ่มีรสหวาน ให้พลังงาน สารอาหารคาร์โบไฮเดรต ไขมันสูง  

เนื่องจากว่าส่วนประกอบส่วนใหญ่คือ แป้ง น�้ำตาล เนย กะทิ เป็นต้น หากกินในปริมาณมากเกินไป จะท�ำให้เกิดโทษ 

แก่ร่างกายได้ สอดคล้องกับสถานการณ์ในปี พ.ศ. 2561 คนไทยมีผู้เสียชีวิตจาก 4 โรคหลักในกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 

(NCDs) ได้แก่ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคหัวใจขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง จ�ำนวน 74,518 คน 

และมีอัตราการเกิดโรคและการเสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมีแนวโน้มสูงขึ้น โดยในปี พ.ศ.2557 คนไทยมีภาวะ

ความดันโลหิตสูงร้อยละ 24.7 ซึ่งเพิ่มขึ้นร้อยละ 15 เมื่อเทียบกับปี พ.ศ.2552 หรือคิดเป็นจ�ำนวนกว่า 1.8 ล้านคน  

(Department of Disease Control, Ministry of Public Health, 2020) และองค์การอนามัยโลกคาดการณ์ว่าในปี 

พ.ศ. 2568 จะมปีระชากรโลกเป็นความดนัโลหติสงูเพิม่ขึน้ 1.56 พนัล้านคน (The ministry of public health, 2016a) 

ท�ำให้ปัจจบุนัผูบ้รโิภคห่วงใยสขุภาพ สนใจการรบัประทานขนมสขุภาพมากขึน้ มกีลุ่มผู้บรโิภคทีน่ยิมรบัประทานอาหาร 

สุขภาพที่มีความหวาน ไขมัน พลังงานต�่ำ แนวทางการบริโภคอาหาร ที่องค์การอนามัยโลกและส�ำนักโรคไม่ติดต่อ  

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขแนะน�ำเพื่อป้องกันหรือควบคุมโรค ไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ การควบคุมปริมาณอาหาร 

ที่มีโคเลสเตอรอลสูง หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีกรดไขมันทรานส์ ไขมันอิ่มตัว และอาหารที่มีส่วนประกอบของ 

ไขมันสูงควบคุมปริมาณการบริโภคอาหารที่มีโซเดียมสูง ควบคุมการบริโภคน�้ำตาล และอาหารกลุ่มข้าว-แป้ง และ 

เพิ่มการบริโภคอาหารที่ให้ใยอาหาร (Samaisong, 2020; The ministry of public health, 2016a) ปัจจุบันการใช้ 
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สารให้ความหวานทดแทนการใส่น�ำ้ตาลในผลติภณัฑ์อาหารก�ำลงัเป็นทีน่ยิมและมแีนวโน้มจ�ำหน่ายตามท้องตลาดมากขึน้  

มีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มความหวานโดยลดพลังงาน 

	 ผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่หรอืเยลลีเ่หลว เป็นประเภทขนมหวานทีไ่ด้รบัความนยิม โดยเฉพาะกลุ่มเดก็จนถงึ 

กลุ่มวัยรุ่น จากงานวิจัยเรื่องพฤติกรรม ทัศนคติ ปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซ้ือ และความต้องการของผู้บริโภคที่มี 

ต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่ (Janthasingha et al., 2015) พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบรับประทานเยลลี่เหลวเป็นอันดับ 2  

(ร้อยละ 39.5) สนใจในผลิตภัณฑ์เยลลี่เพื่อสุขภาพ และต้องการสีของผลิตภัณฑ์ตามธรรมชาติของผลไม้ โดยหากมี 

ผลิตภัณฑ์เยลลี่เพื่อสุขภาพวางขายในท้องตลาดผู้บริโภคตัดสินใจซื้อร้อยละ 96.8 เยลลี่เหลวมีลักษณะเป็นเยลลี่  

ทีม่เีนือ้สมัผสันุม่มนี�ำ้มาก ใช้ช้อนตกัรบัประทานหรอืใช้หลอดดดู รบัประทานสะดวก สามารถรบัประทานได้ทกุเพศทกุวยั  

รวมถงึผูท้ีม่ปัีญหาด้านสขุภาพฟันด้วย ปัจจบุนัเยลลีเ่หลวทีจ่�ำหน่ายทัว่ไปมส่ีวนผสมของน�ำ้ผลไม้เข้มข้นบางส่วน น�ำ้ตาล  

สีและกลิ่นสังเคราะห์ และสารที่ท�ำให้เกิดเจล ได้แก่ คาราจีแนน ผงบุก มีการเติมน�้ำตาล กรดซิตริก สีผสมอาหาร และ 

สารปรุงแต่งกลิ่นรส (Thai community product standards, 2004) มีสารอาหารคาร์โบไฮเดรตและพลังงาน 

เป็นหลัก มีเส้นใยอาหารน้อย ด้วยเหตุนี้จึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้ ได้แก่ สับปะรด  

ส้ม แก้วมังกร และขิงของไทย ซึ่งมีปัญหาการรับซื้อที่ไม่แน่นอน ราคาตกต�่ำในช่วงผลผลิตมาก โดยศึกษาคุณภาพของ 

เยลลีพ่ร้อมดืม่ทีม่ปีรมิาณผลไม้และขงิแตกต่างกนั การใช้สารซคูราโลสทดแทนน�ำ้ตาลซโูครส และการใช้สารคาราจแีนน 

ในผลติภณัฑ์ มส่ีวนผสมได้แก่ สบัปะรด ส้ม แก้วมงักร ขงิ น�ำ้ตาลทราย สารซคูราโลส และคาราจแีนน เพือ่ให้ได้ผลิตภณัฑ์ 

เพื่อสุขภาพที่มีพลังงาน ไขมัน น�้ำตาลน้อย มีวิตามิน แร่ธาตุ เส้นใยจากผลไม้ นอกจากนี้ขิงเป็นส่วนประกอบ 5 อันดับ 

แรกในต�ำรับยาพระคัมภีร์ธาตุวิภังค์ ซ่ึงเป็นหน่ึงในคัมภีร์แพทย์แผนไทยที่มีจ�ำนวนต�ำรับยาและพืชสมุนไพรอยู ่

ค่อนข้างสูง (Yuyen, 2017) มีสรรพคุณช่วยขับลม แก้จุกเสียด แน่นท้อง อีกทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลทาง 

การเกษตรของไทย โดยการเพิ่มความหลากหลายในการใช้ประโยชน์จากสับปะรด ส้ม แก้วมังกร และขิงในผลิตภัณฑ์

อาหาร

วิธีการ

	 1.	 การเตรียมวัตถุดิบ 

		  1.1	 น�้ำสับปะรด ดัดแปลงมาจาก Wirivuthikorn (2022) น�ำสับปะรดศรีราชาที่ปอกเปลือกและ 

แกะตาสับปะรดแล้วมาหั่นเป็นชิ้นเล็ก จากนั้นน�ำมาปั่นด้วยความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 2 นาที (ยี่ห้อ Philips  

รุ่น hr2225/00) น�ำไปกรองด้วยผ้าขาวบาง จะได้กากสับปะรด และน�้ำสับปะรด โดยน�้ำสับปะรด มีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 

4.1 ± 0.2 ค่าของแข็งที่ละลายได้ เฉลี่ยเท่ากับ 11.66 ± 0.57 ๐Brix 

		  1.2	 น�้ำส้ม ดัดแปลงมาจาก Hansapan (2006) น�ำส้มเขียวหวานที่ปอกเปลือกแล้วมาปั่นในโถปั่น  

จากนั้นน�ำมาปั่นด้วยความเร็วระดับ 1 เป็นเวลา 1 นาที (ยี่ห้อ Philips รุ่น hr2225/00) น�ำไปกรองด้วยผ้าขาวบาง  

โดยน�้ำส้มมีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 4.13 ± 0.15 ค่าของแข็งที่ละลายได้ เฉลี่ยเท่ากับ 12.66 ± 0.57 ๐Brix 

		  1.3	 น�้ำแก้วมังกร ดัดแปลงมาจาก Butsuwan (2006) น�ำแก้วมังกรพันธุ์เนื้อสีขาวที่ปอกเปลือกแล้ว 

มาหั่นเป็นชิ้นเล็ก จากนั้นน�ำมาปั่นด้วยความเร็วระดับ 2 เป็นเวลา 1 นาที (ยี่ห้อ Philips รุ่น hr2225/00) โดยน�้ำ

แก้วมังกรมีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 4.16 ± 0.11 ค่าของแข็งที่ละลายได้ เฉลี่ยเท่ากับ 12.33 ± 0.57 ๐Brix 

		  1.4	 น�้ำขิง ดัดแปลงมาจาก Srisuwaphan (2012) น�ำขิงหยวกแก่ที่ปอกเปลือกแล้วมาทุบให้พอแตก 

จากนั้นน�ำขิงแก่หั่นบางขนาดความหนา 3 ± 1 มิลลิเมตรในปริมาณ 150 กรัม ต้มกับน�้ำเปล่า 1,250 กรัม ที่อุณหภูมิ  
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95 ± 5 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที แล้วน�ำมากรองด้วยผ้าขาวบาง โดยน�้ำขิงมีค่า pH เฉลี่ยเท่ากับ 7.33 ± 0.05  

ค่าของแข็งที่ละลายได้ เฉลี่ยเท่ากับ 0 ± 0.00 ๐Brix 

	 2.	 การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

		  จากการทดลองเบื้องต้น (Pre-Lab) โดยดัดแปลงสูตรและกรรมวิธีการผลิตจาก Konsue & 

Cheumchaitrukul (2004) จากน้ันคัดเลือกสูตรจ�ำนวน 3 สูตร ได้แก่ สูตร A สูตร B และสูตร C โดยส่วนผสม 

มีน�้ำสับปะรด น�้ำส้มคั้น เนื้อแก้วมังกร และขิงมีปริมาณแตกต่างกัน และกากสับปะรด น�้ำตาลซูโครส และคาราจีแนน  

มปีริมาณเท่ากนัมาท�ำการวจิยัในครัง้นี ้โดยน�ำคาราจแีนนและน�ำ้ตาลมาผสมให้เข้ากนัพกัไว้ จากนัน้น�ำส่วนผสมทัง้หมด 

คนให้เข้ากันและพักไว้นาน 5 นาที น�ำส่วนผสมไปต้มที่อุณหภูมิ 80 ± 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที ปิดไฟและ 

พักให้เยลลี่มีอุณหภูมิลดลงเหลือ 45 องศาเซลเซียสจึงน�ำไปบรรจุลงกล่องพลาสติกใส แบบฝาล็อค หรือพลาสติก 

พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (PET) ขนาด 1 ออนซ์ ในปริมาณ 25 กรัม น�ำไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  

นาน 12 ชั่วโมง

ตารางที่ 1 สูตรของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

ส่วนผสม (กรัม)

น�้ำสับปะรด

น�้ำส้มคั้น

เน้ือแก้วมังกร

น�้ำขิง

กากสับปะรด

น�้ำตาลซูโครส

คาราจีแนน

165

110

30

195

20

80

2

125

125

125

125

20

80

2

80

120

150

150

20

80

2

สูตร A สูตร B สูตร C

		  จากนั้นน�ำไปวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพและเคมี และทดสอบทางประสาทสัมผัสดังนี้ 

		  2.1	 การศึกษาทางกายภาพและเคมี ได้แก่ 

			   2.1.1	 ค่าสี (เครื่องวัดสี ยี่ห้อ Konica Minolta รุ่น CR-400) 

			   2.1.2	 ค่าเน้ือสัมผัส (เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส ยี่ห้อ Brookfield รุ่น CT3) ได้แก่ Hardness  

(ความแข็งแรงของเจล) ใช้หัววัด TA5 Cylinder ขนาด 12.7 mmD, 35 mmL ความเร็ว 1 มิลลิเมตร/วินาที ใช้ตัวอย่าง  

ที่บรรจุในถ้วยพลาสติก PET ขนาด 6 ออนซ์ ปริมาณ 145 กรัม ที่อุณหภูมิ 25 ± 2 องศาเซลเซียส

			   2.1.3	 ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (เครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ ATAGO รุ่น N-1E) 

			   2.1.4	 ค่า pH (เครื่องวัด pH ยี่ห้อ Si Analytics รุ่น lab 855) 

			   2.1.5	 ค่าการแยกตัวของน�้ำ (Syneresis) โดยชั่งตัวอย่างเยลลี่เหลว 50 กรัม แล้วกรองตัวอย่าง 

ด้วยกระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 ที่วางบนตะแกรง ที่อุณหภูมิ 8 ± 2 องศาเซลเซียส ตามอุณหภูมิที่เก็บรักษา
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เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ท�ำการชั่งน�้ำหนักตัวอย่างที่เหลือออกมาจากการทดสอบ (Tinakorn Na Ayutthaya & Putduang, 

2016) จากนั้นท�ำการค�ำนวณตามสมการดังนี้

			                                              น�้ำหนักเริ่มต้น - น�้ำหนักหลังแยกตัวของน�้ำ
ค่าการแยกตัวของน�้ำ (ร้อยละ)  =                                                        X 100
                                                           น�้ำหนักเริ่มต้น

		  2.2	 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้รับการฝึกฝนจ�ำนวน 30 คน โดยใช้วิธี  

9 - Point hedonic scale (1 =ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 =ชอบมากที่สุด) โดยให้คะแนนความชอบคุณลักษณะ 

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่มของเจล) ความชอบโดยรวม 

	 3.	 การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสแตกต่างกัน

		  ท�ำการศึกษาปริมาณสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ0 (สูตรควบคุม) 40  

70 และ 100 โดยเทียบเป็นความหวานสัมพัทธ์ (ซูคราโลสให้ความหวาน 600 เท่าของน�้ำตาลซูโครส) (ซูคราโลส บริษัท 

ยูซิง จ�ำกัด) จากนั้นน�ำไปวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพและเคมี และทดสอบทางประสาทสัมผัสตามข้อ 2.1 และ 2.2

	 4.	 การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน

		  ท�ำการศึกษาปริมาณสารคาราจีแนน 4 ระดับ ได้แก่ 1.75 1.5 1.25 และ 1 กรัม (คาราจีแนน  

บริษัทกรุงเทพเคมี) และเปรียบเทียบกับสูตรเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสที่ได้รับคัดเลือก  

จากนั้นน�ำไปวิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพและเคมี และทดสอบทางประสาทสัมผัสตามข้อ 2.1 และ 2.2

	 5.	 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของเยลลี่พร้อมดื่ม

		  โดยวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน เส้นใย และพลังงาน ตามวิธี 

AOAC (2000)

	 6.	 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคทั่วไป 

		  ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมดื่มจากผลไม้และขิง โดยใช้แบบสอบถาม 

กับผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน โดยทดสอบแบบ Central location test (CLT) สถานที่ทดสอบคือ มหาวิทยาลัย 

ราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ ใช้เครื่องมือแบบสอบถามเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑ์และทัศนคติ 

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค โดยแบบทดสอบการยอมรับใช้วิธี 9 Point hedonic scale โดยให้คะแนนความชอบ 

คณุลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสหวาน และความชอบโดยรวม วเิคราะห์ข้อมลูโดยใช้ความถี ่ร้อยละ ค่าเฉลีย่  

และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

การวิเคราะห์ทางสถิติ

	 วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพและทางเคมี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 

randomized design, CRD) ส�ำหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized complete block design (RCBD) น�ำผลทีไ่ด้จากการทดลองมาวเิคราะห์ค่าความแปรปรวนของข้อมลู

แบบทางเดียว (One-Way ANOVA) จากนั้นน�ำค่าเฉลี่ยมาเปรียบเทียบความแตกต่าง ด้วย Duncan’s new multiple 

rang test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
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ผลการทดลองและวิจารณ์

	 1.	 การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

		  ผลของการศึกษาปริมาณน�้ำสับปะรด น�้ำส้มคั้น เนื้อแก้วมังกร และขิง ได้แก่ สูตร A สูตร B และสูตร C  

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 2) พบว่า ทั้ง 3 สูตรมีค่า a* และ b* เป็นบวก แสดงถึง 

มีสีออกทางแดงและเหลือง เม่ือมองด้วยตาเปล่ามีสีออกส้มเหลือง จากการมีสัดส่วนของผลไม้และขิงแตกต่างกัน  

ท�ำให้มีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 29.00-32.55 ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 1.00-1.70 และค่าสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง  

6.65-7.49 ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ อยู่ในช่วง 21.00-22.80 ๐Brix ค่า pH อยู่ในช่วง 3.99-4.24 เยลลี่ 

ทัว่ไปควรมค่ีา pH ในช่วง 2.8-3.5 ส่วน pH ทีเ่หมาะสมทีส่ดุในการปรบัค่า pH ของเยลลี ่คอื 3.2 โดยค่า pH ทีเ่หมาะสม 

ช่วยให้เจลอยูต่วัมากขึน้ หากมกีรดมากเกนิไปจะทาํลายความอยูต่วัของเจลได้ และน�ำ้ตาลทีใ่ช้ไม่ควรมากกว่า 70 ๐Brix  

(Peeraphatchara et al., 2011) ส่วนสารแคปปา-คาร์ราจีแนน (Kappa-carageenan) ที่ใช้ทดลองสามารถละลาย 

ได้ดีในน�้ำร้อน และละลายได้ในน�้ำเชื่อมท่ีร้อน (ความเข้มข้นของน�้ำตาลต�่ำกว่าร้อยละ 50) ซึ่งเกิดเจลได้กับน�้ำผลไม้ 

และคงตัวต่อกรดที่ค่า pH มากกว่า 3.8 โดยใช้ในขนมหวานเยลล่ีประมาณร้อยละ 0.5–1.0 (Pornchaloempong  

& Rattanapanone, n.d.) ส่วนค่า Hardness อยู่ในช่วง 82.00-115.20 g. และค่าการแยกตัวของน�้ำ อยู่ในช่วง 

ร้อยละ 11.86-12.42 ขึ้นอยู่กับปริมาณและชนิดผลไม้และขิง ส่งผลให้ค่า pH และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้

ของแต่ละสูตรแตกต่างกัน

ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

ปัจจัยคุณภาพ

สี

	 L*

	 a*

	 b*

ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ (๐Brix)

pH 

Hardness (g)

การแยกตัวของน�้ำ (ร้อยละ)ns

เยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

สูตร A

32.55 ± 0.12a

1.70 ± 0.12a

7.49 ± 0.28a

21.00 ± 0.00b

3.99 ± 0.01c

115.20 ± 1.48b

11.86 ± 2.38

29.00 ± 0.19c

1.26 ± 0.11b

6.65 ± 0.25b

22.60 ± 0.55a

4.14 ± 0.01b

133.60 ± 2.79a

12.26 ± 3.06

30.00 ± 0.19b

1.00 ± 0.12c

6.67 ± 0.26b

22.80 ± 0.45a

4.24 ± 0.10a

82.00 ± 1.58c

12.42 ± 2.97

สูตร B สูตร C

หมายเหตุ :	 L* 	 หมายถึง ความสว่าง (ด�ำ = 0, ขาว = 100)

	  a* 	 หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว)

	  b* 	 หมายถึง สีเหลืองหรือสีน�้ำเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน�้ำเงิน) 

	  a-c	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

	  ns 	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)
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	 ส�ำหรับผลการวิเคราะห์ทางการยอมรับทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 3) พบว่า สูตร A มีคะแนนการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในด้านทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

โดยสูตร A มีส่วนผสมของน�้ำขิง และสับปะรดมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวชัดเจนมากกว่าสูตรอื่น อีกทั้งมีปริมาณน�้ำส้ม 

ค่อนข้างมากส่งผลให้ผลติภณัฑ์มสีส้ีมเหลอืงน่ารบัประทาน จงึคดัเลอืกสตูร A เป็นสตูรควบคมุเพือ่ศกึษา ในขัน้ตอนถดัไป 

ตารางที่ 3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

ปัจจัยคุณภาพ

ลักษณะปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติns

เนื้อสัมผัส(ความนุ่มของเจล)ns

ความชอบโดยรวม

เยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน

สูตร A

สูตร A สูตร B สูตร C

7.88 ± 0.87a

8.05 ± 0.93a

7.16 ± 1.18a

7.15 ± 1.23

7.36 ± 0.90

7.57 ± 0.83a

6.85  ± 1.07b

6.58  ± 1.03b

6.35  ± 1.27b

6.82  ± 1.17

7.03  ± 1.12

6.92  ± 1.08b

6.85 ± 1.13b

6.51 ± 1.16b

6.16 ± 6.56b

6.88 ± 1.30

6.93 ± 1.60

6.90 ± 1.12b

สูตร B สูตร C

หมายเหตุ :	 a -b	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

	 ns	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

 วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
ปีท่ี xx ฉบับท่ี x (เดือน-เดือน xxxx) 

 

7 
 

น้้าส้มค่อนข้างมากส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีส้มเหลืองน่ารับประทาน  จึงคัดเลือกสูตร A เป็นสูตรควบคุมเพื่อศึกษา     
ในขั้นตอนถัดไป   
 
ตารางที ่3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน 

ปัจจัยคุณภาพ 
เยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน 

สูตร A สูตร B สูตร C 
ลักษณะปรากฏ 7.88 ± 0.87a 6.85  ± 1.07b 6.85 ± 1.13b 

ส ี 8.05 ± 0.93a 6.58  ± 1.03b 6.51 ± 1.16b 
กลิ่น 7.16 ± 1.18a 6.35  ± 1.27b 6.16 ± 6.56b 
รสชาติns 7.15 ± 1.23 6.82  ± 1.17 6.88 ± 1.30 
เนื้อสัมผัส(ความนุม่ของเจล)ns 7.36 ± 0.90 7.03  ± 1.12 6.93 ± 1.60 
ความชอบโดยรวม 7.57 ± 0.83a 6.92  ± 1.08b 6.90 ± 1.12b 
หมายเหตุ : a -b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

 
    สูตร A สูตร  B สูตร C  

ภาพที ่1 เยลลี่พร้อมดื่มที่มผีลไมแ้ละขิงแตกต่างกัน 
 

2. การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน  าตาลซูโครสแตกต่างกัน 
ผลของการศึกษาปริมาณสารซูคราโลสทดแทนน้้าตาลซูโครส 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)  

40  70 และ 100  จากการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 4) พบว่า การใช้สารซูคราโลสทดแทน
น้้าตาลซูโครสแตกต่างกันไม่ส่งผลท้าให้ค่าสีแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)  เนื่องจากน้้าตาลทราย
ในส่วนผสมมีปริมาณไม่มาก รวมทั้งใช้ความร้อนและเวลาในการต้มค่อนข้างน้อย  จึงท้าให้มีปฏิกิริยาการเกิด        
คาราเมลของน้้าตาล (Caramelization) เกิดขึ้นน้อย ซึ่งท้าให้เกิดสีน้้าตาล  โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
เกิดปฏิกิริยาเผาไหม้น้้าตาลสูงกว่า 120 องศาเซลเซียส ค่า pH ระหว่าง 3-9 (Tantapanichkull, 2007; Coca et 
al., 2004)  อีกทั้งซูคราโลสมีความสามารถในการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดน้อยมาก (Srisangwan, 2012) จึงท้าให้
อัตราการเปลี่ยนแปลงสีต่้า การใช้สารซูคราโลสทดแทนน้้าตาลซูโครสมากข้ึนมีผลท้าให้ค่า pH มีแนวโน้มค่าสูงขึ้น
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ส้าหรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) และค่า Hardness มีแนวโน้มลดลงอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)  ส้าหรับค่าการแยกตัวของน้้า   

ภาพที่ 1 เยลลี่พร้อมดื่มที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน
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	 2.	 การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสแตกต่างกัน

		  ผลของการศึกษาปริมาณสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม)  

40 70 และ 100 จากการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 4) พบว่า การใช้สารซูคราโลสทดแทน 

น�้ำตาลซูโครสแตกต่างกันไม่ส่งผลท�ำให้ค่าสีแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากน�้ำตาลทราย 

ในส่วนผสมมีปริมาณไม่มาก รวมทั้งใช้ความร้อนและเวลาในการต้มค่อนข้างน้อย จึงท�ำให้มีปฏิกิริยาการเกิดคาราเมล 

ของน�้ำตาล (Caramelization) เกิดขึ้นน้อย ซึ่งท�ำให้เกิดสีน�้ำตาล โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเกิดปฏิกิริยาเผาไหม้ 

น�้ำตาลสูงกว่า 120 องศาเซลเซียส ค่า pH ระหว่าง 3-9 (Tantapanichkull, 2007; Coca et al., 2004) อีกทั้ง 

ซคูราโลสมคีวามสามารถในการเกดิปฏกิริยิาเมลลาร์ดน้อยมาก (Srisangwan, 2012) จงึท�ำให้อตัราการเปลีย่นแปลงสตี�ำ่  

การใช้สารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสมากข้ึนมีผลท�ำให้ค่า pH มีแนวโน้มค่าสูงขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  

(p ≤ 0.05) ส�ำหรับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ลดลงอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และค่า Hardness  

มแีนวโน้มลดลงอย่างไม่มนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p > 0.05) ส�ำหรบัค่าการแยกตวัของน�ำ้ มแีนวโน้มเพิม่ขึน้อย่างมนียัส�ำคัญ 

ทางสถติ ิ(p ≤ 0.05) จากการสงัเกตปรมิาณการใช้สารซคูราโลสทดแทนซโูครสเพิม่ขึน้จะมผีลท�ำให้เยลล่ีเหลวมลัีกษณะ

การเซทตัวลดลง อัตราการแยกตัวของน�้ำมากข้ึนน่ันเอง สอดคล้องกับการศึกษาการใช้สารซูคราโลส และมัลทิทอล 

แทนน�้ำตาลในเยลลี่ข่า พบว่า การเพิ่มปริมาณซูคราโลสและมัลทิทอลส่งผลให้ค่า Hardness มีแนวโน้มลดลง 

(Supaphon & Chuengsungnoen, 2022) 

		  ส�ำหรบัการวเิคราะห์การยอมรบัทางประสาทสมัผสั (ตารางที ่5) พบว่า ปรมิาณสารซคูราโลสร้อยละ 40  

ผูท้ดสอบชมิให้คะแนนการยอมรบัมากทีส่ดุในทกุด้าน ทัง้ด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสัและความชอบ 

โดยรวม จึงคัดเลือกสูตรร้อยละ 40 เป็นสูตรควบคุมเพื่อศึกษาในขั้นตอนถัดไป สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนา 

เครือ่งดืม่ส�ำเร็จรปูชนดิผงเพือ่สขุภาพจากกล้วยหอมทองตกเกรด พบว่า เครือ่งดืม่แบบผงสตูร C1-50 (ซคูราโลสทดแทน 

น�้ำตาลร้อยละ 50) ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี กล่ิน รส ความข้นหนืด ความรู้สึกหลังกลืน และ 

ความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด (Aschariyaphotha et al., 2021) จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381)  

พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 4) (The ministry of public health, 2016b) มีการกําหนดปริมาณ 

ซูคราโลสสูงสุดที่อนุญาตใหใชในขนมหวานท่ีมีผลไมเปนสวนประกอบหลักเทากับ 400 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งสูตร

ร้อยละ 40 ใช้ปริมาณซูคราโลส 0.093 กรัมต่อกิโลกรัมเป็นไปตามประกาศก�ำหนด (รหัสของหมวดอาหาร 04.1.2.9) 

แต่เนื่องจากสูตรร้อยละ 40 มีลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นเจลเซทตัวมากเกินไป จึงท�ำการศึกษาปริมาณสารคาราจีแนน 

ในผลิตภัณฑ์ในขั้นตอนถัดไปเพื่อให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลวขึ้น สามารถดูดได้ง่ายขึ้นและเป็นตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนเยลลี่เหลว (มผช.518/2547) ก�ำหนด (The ministry of industry, 2004) 



74 วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2566)

ตำรำงที่ 4 ผลการศึกษา คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลล่ีพร้อมดื่มที่ใช้สารซูคราโลสทดแทนน�้าตาลซูโครส

 แตกต่างกัน

ปัจจัยคุณภำพ

ปัจจัยคุณภำพ

สี

 L* ns

 a* ns

 b* ns

ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายได้ (๐Brix)

pH 

Hardness (g)

การแยกตัวของน�้า (ร้อยละ)

ลักษณะปรากฏns

สีns

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส (ความนุ่มของเจล)

ความชอบโดยรวม

กำรใช้สำรซูครำโลสทดแทนน�้ำตำลซูโครส (ร้อยละ)

กำรใช้สำรซูครำโลสทดแทนน�้ำตำลซูโครส (ร้อยละ)

0

0

32.54 ± 0.13

1.71 ± 0.12

7.52 ± 0.24

20.40 ± 0.55a

3.99 ± 0.00c

119.00 ± 9.06a

10.90 ± 1.69c

7.46 ± 0.85

7.43 ± 0.83

7.38 ± 0.96ab

7.43 ± 0.89ab

7.28 ± 0.88ab

7.48 ± 0.92ab

 

32.98 ± 0.83

1.695 ± 0.10

7.90 ± 3.78

14.20 ± 0.45b

3.99 ± 0.00c

107.80 ± 6.30b

18.15 ± 2.75b

7.55 ± 0.98

7.57 ± 0.83

7.48 ± 0.94a

7.56  ± 0.77a

7.50 ± 0.88a

7.80 ± 0.80a

 

33.13 ± 0.25

1.64 ± 0.15

7.87 ± 0.57

12.20 ± 0.45c

4.15 ± 0.01b

104.80 ± 3.35b

26.11 ± 2.90a

7.48 ± 0.95

7.43 ± 0.77

7.23 ± 0.87ab

7.18 ± 0.99bc

7.40 ± 0.91ab

7.48 ± 0.83ab

 

33.26 ± 0.72

1.76 ± 0.19

7.86 ± 0.53

9.20 ± 0.45d

4.16 ± 0.00a

99.60 ± 3.13b

27.72 ± 2.59a

7.50 ± 0.87

7.30 ± 1.01

7.05 ± 1.16b

6.93 ± 1.04c

7.08 ± 1.01b

7.20 ± 1.09b

40

40

70

70

100

100

หมายเหตุ :  L*  หมายถึง ความสว่าง (ด�า = 0, ขาว = 100)

 a*  หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว)

 b*  หมายถึง สีเหลืองหรือสีน�้าเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน�้าเงิน) 

 a-d หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

  ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ตำรำงท่ี 5 ผลการศกึษาการยอมรบัทางประสาทสมัผสัเยลล่ีพร้อมดืม่ทีม่สีารซูค ราโลสทดแทนน�า้ตาลซูโครสแตกต่างกนั

หมายเหตุ : a- c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p≤0.05)

 ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p>0.05)
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 3. กำรศึกษำคุณภำพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสำรคำรำจีแนน แตกต่ำงกัน

  การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ 2 (สูตรเยลลี่

พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน�้าตาลซูโครสร้อยละ 40) 1.75 1.5 1.25 และ 1 กรัม ผลการทดสอบคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 6) พบว่าการใช้ส ารคาราจีแนนทั้ง 4 ระดับมีผลท�าให้ค่าสี ปริมาณของแข็งและค่า pH 

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p > 005) การลดปริมาณ สารคาราจีแนนมีแนวโน้มท�าให้ค่า Hardness ลดลง 

(p ≤ 0.05) และค่าการแยกตัวของน�้ามากขึ้น (p ≤ 0.05) เนื่องจากคาราจีแนนจัดเป็นสารประกอบพอลี แซกคาไรด์

ที่มีความสามารถในการอุ้มน�้าสูง เมื่ออยู่ในรูปของสารละลายในน�้าจะมีโครงสร้างแบบ Random coil เมื่อโดน

ความร้อนแล้วท�าให้เย็นลงจะเกิดตาข่ายโครงสร้างโพลีเมอร์ 3 มิติ แต่ละสายโพลีเมอร์จะรวมตัวกันเข้ามาใกล้กัน

และเกิด Function point เมื่อปล่อยให้เย็นลงอีกจะมีการเกาะตัวกันของ Function point มากขึ้น ท�าให้เกิดโครงร่าง

ตาข่ายของเจลมีความแข็งแรงและมีความคงตัวมากขึ้น (การรวมตัวกันเป็นร่างแหให้เกิดเจลในอุณหภูมิห้อง) เจลที่มี

ความแขง็แรงสงูจะสามารถกกัเกบ็น�า้ได้ด ีจงึท�าให้เกดิการแยกตวัของน�า้ลดน้อยลง (Rattanapanon, 2014; Tinakorn 

Na Ayutthaya & Putduang, 2016; Nishinari et al, 1990; Piculell, 1995) ดังนั้นเมื่อใช้สารคาราจีแนนลดลง

มผีลท�าให้โครงร่างตาข่ายของเจลมคีวามแข็งแรงและความคงตวัลดลง และความสามารถกกัเกบ็น�า้น้อยลง มกีารแยกตวั

ของน�้าเพิ่มขึ้นนั่นเอง สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องอัตราส่วนของ คาราจีแนนและน�้าตาลซูโครสที่เหมาะสมต่อคุณภาพ

ของเยลลี่ชาเขียวกลิ่นน�้าผึ้งมะนาว 4 ชุดการทดลอง ได้แก่ ชุดการทดลองที่ 1 (0.5 : 3.9) ชุดการทดลองที่ 2 (0.6 : 3.8) 

ชดุการทดลองที ่3 (0.7 : 3.7) และชดุการทดลองที ่4 (0.8 : 3.6) พบว่า ชดุทดลองที ่4 ทีม่กีารใช้สารคาราจแีนนมากทีส่ดุ

มค่ีาความแขง็แรงของเจลมากทีส่ดุ โดยความแขง็แรงของเจลจะลดลงแปรเปล่ียนไปตามปรมิาณคาราจแีนนทีเ่ตมิน้อยลง 

(Wirivutthikorn, 2021)

  ส�าหรับผลการวิเคราะห์การยอมรับทางประสา ทสัมผัส (ตารางที่ 7) พบว่า การใช้คาราจีแนนปริมาณ 

1.25 กรมั ได้รบัการยอมรบัทางประสาทสมัผสัสงูทีส่ดุในด้านลกัษณะปรากฏ สี รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม 

โดยการใช้สารคาราจีแนนแตกต่างกันท�าให้ค่าเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ

ทางสถิติ (p ≤ 0.05) จากการสังเกตสิ่งทดลองพบว่า สูตร 1.25 กรัมมีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม มีน�้าแยกตัวออกมา

พอเหมาะ สามารถใช้ช้อนตักหรือใช้หลอดดูดได้ซ่ึงเป็นลักษณะที่ดีของเยลล่ีเหลว จึงคัดเลือกเป็น ผลิตภัณฑ์เยลล่ี

พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง

ภำพที่ 2 เยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน�้าตาลซูโครสแตกต่างกัน

 วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
ปีท่ี xx ฉบับท่ี x (เดือน-เดือน xxxx) 
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ตารางที่ 5 ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน้้าตาลซูโครส
แตกต่างกัน 

ปัจจัยคุณภาพ 
การใช้สารซูคราโลสทดแทนน  าตาลซูโครส (ร้อยละ) 

0 40 70 100 
ลักษณะปรากฏns 7.46 ± 0.85 7.55 ± 0.98 7.48 ± 0.95 7.50 ± 0.87 
สีns 7.43 ± 0.83 7.57 ± 0.83 7.43 ± 0.77 7.30 ± 1.01 
กลิ่น 7.38 ± 0.96ab 7.48 ± 0.94a 7.23 ± 0.87ab 7.05 ± 1.16b 
รสชาติ 7.43 ± 0.89ab 7.56  ± 0.77a 7.18 ± 0.99bc 6.93 ± 1.04c 
เนื้อสัมผัส(ความนุ่มของเจล) 7.28 ± 0.88ab 7.50 ± 0.88a 7.40 ± 0.91ab 7.08 ± 1.01b 
ความชอบโดยรวม 7.48 ± 0.92ab 7.80 ± 0.80a 7.48 ± 0.83ab 7.20 ± 1.09b 

หมายเหตุ : a- c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไมแ่ตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 
     ร้อยละ 0 ร้อยละ 40 ร้อยละ 70    ร้อยละ 100 

ภาพที่ 2 เยลลี่พร้อมดื่มที่มสีารซคูราโลสทดแทนน้้าตาลซูโครสแตกต่างกัน 
 

3. การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน 
การศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่  2  (สูตรเยลลี่

พร้อมดื่มที่มีสารซูคราโลสทดแทนน้้าตาลซูโครสร้อยละ 40) 1.75 1.5 1.25 และ 1 กรัม  ผลการทดสอบคุณสมบัติ
ทางกายภาพและเคมี (ตารางที่ 6) พบว่าการใช้สารคาราจีแนนท้ัง 4 ระดับมีผลท้าให้ค่าสี ปริมาณของแข็งและค่า 
pH ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>005)  การลดปริมาณสารคาราจีแนนมีแนวโน้มท้าให้ค่า Hardness 
ลดลง (p≤0.05) และค่าการแยกตัวของน้้ามากขึ้น (p≤0.05)  เนื่องจากคาราจีแนนจัดเป็นสารประกอบพอลี      
แซกคาไรด์ที่มีความสามารถในการอุ้มน้้าสูง เมื่ออยู่ในรูปของสารละลายในน้้าจะมีโครงสร้างแบบ Random coil 
เมื่อโดนความร้อนแล้วท้าให้เย็นลงจะเกิดตาข่ายโครงสร้างโพลีเมอร์ 3 มิติ แต่ละสายโพลีเมอร์จะรวมตัวกันเข้ามา
ใกล้กันและเกิด Function point  เมื่อปล่อยให้เย็นลงอีกจะมีการเกาะตัวกันของ Function point มากขึ้น ท้าให้
เกิดโครงร่างตาข่ายของเจลมีความแข็งแรงและมีความคงตัวมากขึ้น (การรวมตัวกันเป็นร่างแหให้เกิดเจลใน
อุณหภูมิห้อง)  เจลที่มีความแข็งแรงสูงจะสามารถกักเก็บน้้าได้ดี จึงท้าให้เกิดการแยกตัวของน้้าลดน้อยลง 
(Rattanapanon, 2014; Tinakorn Na Ayutthaya & Putduang, 2016; Nishinari et al, 1990; Piculell, 
1995)  ดังนั้นเมื่อใช้สารคาราจีแนนลดลงมีผลท้าให้โครงร่างตาข่ายของเจลมีความแข็งแรงและความคงตัวลดลง 
และความสามารถกักเก็บน้้าน้อยลง มีการแยกตัวของน้้าเพิ่มขึ้นนั่นเอง  สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องอัตราส่วนของ  

ร้อยละ 0 ร้อยละ 40 ร้อยละ 70 ร้อยละ 100
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ปีที่ 18 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2566)

ตารางที่ 6 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลี่พร้อมดื่มที่ใช้สารคาราจีแนนแตกต่างกัน

ปัจจัยคุณภาพ

ปัจจัยคุณภาพ

สี

	 L* ns

	 a* ns

	 b* ns

ปริมาณของแข็งทั้งหมด

ที่ละลายได้ (๐Brix)

pH 

Hardness (g)

การแยกตัวของน�้ำ (ร้อยละ)

ลักษณะปรากฏ

สีns

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส (ความนุ่มของเจล)

ความชอบโดยรวม

การใช้สารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส (ร้อยละ)

การใช้สารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครส (ร้อยละ)

2

2 (ร้อยละ 40)

 

32.33  ± 0.22

1.67  ± 0.10

9.76  ± 0.40

15.20  ± 0.45

3.99  ± 0.00b

102.6  ± 6.88a

20.83  ± 6.45d

7.41 ± 0.76b

7.35 ± 0.63

7.25 ± 0.75b

7.18 ± 0.77b

6.61 ± 1.07c

6.78 ± 0.88c

  

32.41  ± 0.29

1.80  ± 0.74

9.08  ± 0.36

15.60  ± 0.55

4.16  ± 0.00a

80.20 ± 1.79b

26.19 ± 2.8c

7.36 ± 0.78b

7.31 ± 0.65

7.41 ± 0.74ab

7.45 ± 0.74b

6.83 ± 0.90bc

6.86 ± 0.76c

  

32.65  ± 0.60

1.78  ± 0.11

9.83  ± 1.09

15.60  ± 0.55

4.15  ± 0.00a

59.20  ± 5.93c

27.90  ± 2.16bc

7.51 ± 0.83ab

7.40 ± 0.84

7.31 ± 0.87b

7.45 ± 0.89b

6.90 ± 1.02bc

7.06  ± 0.97bc

 

32.37  ± 0.35

1.75  ± 0.15

9.29  ± 0.13

15.40  ± 0.55

4.15  ± 0.00a

44.00  ± 1.22d

32.94  ± 3.23b

7.73 ± 0.73a

7.56 ± 0.81

7.31  ± 0.79b

7.85 ± 0.91a

8.05 ± 1.04a

8.18 ± 0.94a

  

32.60  ± 0.87

1.74  ± 0.17

9.60  ± 0.45

15.40  ± 0.55

4.15  ± 0.00a

31.2  ± 3.11e

40.66  ± 4.02a

7.48 ± 0.59ab

7.48 ± 0.62

7.63 ± 0.58a

7.36 ± 0.82b

7.18 ± 0.94b

7.30 ± 0.84b

1.75

1.75

1.5

1.5

1.25

1.25

1

1

หมายเหตุ :	 L* 	 หมายถึง ความสว่าง (ด�ำ = 0, ขาว = 100)

	 a* 	 หมายถึง สีแดงหรือสีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว)

	 b* 	 หมายถึง สีเหลืองหรือสีน�้ำเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน�้ำเงิน),  

	 a-e	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05), 

	 ns 	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

หมายเหตุ :	 a-c	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

	 ns 	 หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

ตารางที่ 7 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสเยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน
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	 4.	 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ 

		  เมื่อน�ำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง (สูตร 1.25 กรัม) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  

พบว่า ในปริมาณ 100 กรัมมีสารอาหารคาร์โบไฮเดรต 31.83 ± 1.64 กรัม ไขมัน 0.02 ± 0.01กรัม โปรตีน  

24.87 ± 0.07 กรัม เส้นใย 2.62 ± 0.19 กรัม และพลังงาน 226.98 ± 2.30 กิโลแคลอรี่ เมื่อเปรียบเทียบกับ 

เยลลี่พร้อมดื่มสูตรการค้าพบว่า สูตรการค้าปริมาณ 1 หน่วยบริโภค (140 กรัม) ส่วนใหญ่มีพลังงานและคาร์โบไฮเดรต 

น้อยกว่าสตูร ทีพ่ฒันา โดยสตูรการค้ามพีลงังาน 20-60 กโิลแคลอรี ่คาร์โบไฮเดรต 7-13 กรมั โดยมสีดัส่วนของปรมิาณ 

น�้ำผลไม้เพียงร้อยละ 8-13 มีน�้ำตาลทั้งหมด 10-14 กรัม (Editorial team, 2022) เนื่องจากสูตรการค้ามีส่วนผสม 

ที่ให้พลังงาน ได้แก่ น�้ำผลไม้ น�้ำตาล ในปริมาณน้อยกว่าสูตรที่พัฒนา ส่วนสูตรที่พัฒนามีส่วนผสมรวมของน�้ำสัปปะรด  

น�้ำส้มคั้น และแก้วมังกร ร้อยละ 53.50 น�้ำตาลซูโครส 11.79 กรัม และมีเส้นใยมากกว่าคือ 3.93 กรัม ในขณะ ที่สูตร

การค้ามีเส้นใยประมาณ 0 ถึงน้อยกว่า 1 กรัม

	 5.	 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคทั่วไป

		  จากการน�ำผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่จากผลไม้และขงิ (สตูร 1.25 กรมั) มาทดสอบการยอมรบัผลติภณัฑ์

ของผูบ้รโิภค พบว่า ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบผลติภณัฑ์ภาพรวมในระดบัปานกลาง มคีะแนนเท่ากบั 7.76  

โดยผู้บริโภคชอบระดับมากคือ ด้านรสชาติ และเนื้อสัมผัส มีคะแนนเท่ากับ 8.10 และ 8.01 ตามล�ำดับ ผู้บริโภคชอบ 

ระดับปานกลาง คือ ความชอบโดยรวม กลิ่น สี และลักษณะปรากฏ มีคะแนนเท่ากับ 7.83 7.70 7.73 และ 7.20  

ตามล�ำดบั โดยผูบ้รโิภคคดิว่าผลติภณัฑ์มปีระโยชน์สงู (ร้อยละ 45.00) ให้ความสนใจซือ้ผลิตภณัฑ์หากมกีารวางจ�ำหน่าย 

ในท้องตลาด (ร้อยละ 77) ส่วนใหญ่ให้เหตุผลที่สนใจซื้อ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) เนื่องจากรสชาติอร่อย (ร้อยละ 39)  

น่ารับประทาน (ร้อยละ 37) และผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ (ร้อยละ 34) สาเหตุที่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ 3 อันดับแรก  

(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) ได้แก่ ซ้ือมาเพื่อรับประทานเอง (ร้อยละ 71) รับประทานร่วมกับคนในครอบครัว หรือ 

เพื่อนฝูง ฯลฯ (ร้อยละ 47) และเป็นของฝากให้ผู้อื่นตามโอกาสต่างๆ (ร้อยละ 28) ส่วนผู้บริโภคที่ไม่สนใจซื้อผลิตภัณฑ์  

(ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) มีสาเหตุจากรสชาติไม่ถูกปาก (ร้อยละ 19) ไม่น่ารับประทาน (ร้อยละ 16) และชอบขนมหวาน

ในรูปแบบอื่นมากกว่า (ร้อยละ 12) 

ภาพที่ 3 เยลลี่พร้อมดื่มที่มีสารคาราจีแนนแตกต่างกัน

 วารสารวิจัยราชภัฏพระนคร สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี
ปีท่ี xx ฉบับท่ี x (เดือน-เดือน xxxx) 
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เนื้อสัมผัส(ความนุ่มของเจล) 6.61 ± 1.07c 6.83 ± 0.90bc 6.90 ± 1.02bc 8.05 ± 1.04a 7.18 ± 0.94b 
ความชอบโดยรวม 6.78 ± 0.88c 6.86 ± 0.76c 7.06  ± 0.97bc 8.18 ± 0.94a 7.30 ± 0.84b 
หมายเหตุ : a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns  หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 
  2 กรัม 1.75 กรัม 1.5 กรัม 1.25 กรัม    1 กรัม 

ภาพที ่3 เยลลี่พร้อมดื่มที่มสีารคาราจีแนนแตกตา่งกัน 
 

4. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์        
เมื่อน้าผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง (สูตร 1.25 กรัม) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า 

ในปริมาณ 100 กรัมมีสารอาหารคาร์โบไฮเดรต 31.83 ± 1.64 กรัม ไขมัน 0.02 ± 0.01กรัม โปรตีน 24.87 ± 0.07 
กรัม เส้นใย 2.62 ± 0.19 กรัม และพลังงาน 226.98 ± 2.30 กิโลแคลอรี่  เมื่อเปรียบเทียบกับเยลลี่พร้อมดื่มสูตร
การค้าพบว่า สูตรการค้าปริมาณ 1 หน่วยบริโภค (140 กรัม) ส่วนใหญ่มีพลังงานและคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าสูตร    
ที่พัฒนา  โดยสูตรการค้ามีพลังงาน 20-60 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 7-13 กรัม โดยมีสัดส่วนของปริมาณน้้าผลไม้
เพียงร้อยละ 8-13 มีน้้าตาลทั้งหมด 10-14 กรัม (Editorial team, 2022)  เนื่องจากสูตรการค้ามีส่วนผสมที่ให้
พลังงาน ได้แก่ น้้าผลไม้ น้้าตาล ในปริมาณน้อยกว่าสูตรที่พัฒนา  ส่วนสูตรที่พัฒนามีส่วนผสมรวมของน้้าสัปปะรด 
น้้าส้มคั้น และแก้วมังกร ร้อยละ 53.50 น้้าตาลซูโครส 11.79 กรัม และมีเส้นใยมากกว่าคือ 3.93 กรัม ในขณะ       
ที่สูตรการค้ามีเส้นใยประมาณ 0 ถึงน้อยกว่า 1 กรัม 

5. ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคทั่วไป 
จากการน้าผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง (สูตร 1.25 กรัม)  มาทดสอบการยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ภาพรวมในระดับปานกลาง มี
คะแนนเท่ากับ 7.76  โดยผู้บริโภคชอบระดับมากคือ ด้านรสชาติ และเนื้อสัมผัส  มีคะแนนเท่ากับ 8.10 และ 8.01 
ตามล้าดับ  ผู้บริโภคชอบระดับปานกลาง คือ ความชอบโดยรวม กลิ่น สี และลักษณะปรากฏ มีคะแนนเท่ากับ 7.83 
7.70 7.73 และ 7.20 ตามล้าดับ  โดยผู้บริโภคคิดว่าผลิตภัณฑ์มีประโยชน์สูง (ร้อยละ 45 .00) ให้ความสนใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ้าหน่ายในท้องตลาด (ร้อยละ 77)  ส่วนใหญ่ให้เหตุผลที่สนใจซื้อ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) 
เนื่องจากรสชาติอร่อย (ร้อยละ 39) น่ารับประทาน (ร้อยละ 37) และผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ (ร้อยละ 34)  สาเหตุ
ที่สนใจซื้อผลิตภัณฑ์ 3 อันดับแรก (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) ได้แก่ ซื้อมาเพื่อรับประทานเอง (ร้อยละ 71) 
รับประทานร่วมกับคนในครอบครัว หรือเพื่อนฝูง ฯลฯ (ร้อยละ 47) และเป็นของฝากให้ผู้อื่นตามโอกาสต่างๆ      
(ร้อยละ 28)  ส่วนผู้บริโภคที่ไม่สนใจซื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) มีสาเหตุจากรสชาติไม่ถูกปาก (ร้อยละ 
19) ไม่น่ารับประทาน (ร้อยละ 16) และชอบขนมหวานในรูปแบบอื่นมากกว่า (ร้อยละ 12)  

2 กรัม 1.75 กรัม 1.5 กรัม 1.25 กรัม 1 กรัม
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ตารางที่ 8 คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง

ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มมีประโยชน์ระดับใด

	 สูงมาก

	 สูง

	 ปานกลาง

	 ต�่ำ

	 ต�่ำมาก

	 ไม่ทราบ

ท่านสนใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ�ำหน่ายในท้องตลาด 

	 สนใจซื้อ

	 ไม่สนใจซ้ือ

กรณีสนใจซื้อ เหตุผลท่ีสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ) 

	 น่ารับประทาน

	 รสชาติอร่อย	

	 สะดวกต่อการรับประทาน

	 เป็นผลิตภัณฑ์แปลกใหม่

	 ผลิตภัณฑ์ท่ีดีต่อสุขภาพ

	 อื่น ๆ 

13.00

45.00

30.00

7.00

2.00

3.00

77.00

23.00

37.00

39.00

20.00

19.00

34.00

0.00

ร้อยละ

ลักษณะปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส 

ความชอบโดยรวม

7.20 ± 0.91

7.73 ± 0.98

7.70 ± 1.00

8.10 ± 0.88

8.01 ± 1.17

7.83 ± 0.95

คะแนนความชอบเฉลี่ย

ตารางที่ 9 คะแนนทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค
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สรุป

	 จากการศึกษาคุณภาพของเยลลี่พร้อมด่ืมที่มีผลไม้และขิงแตกต่างกัน พบว่าเยลล่ีพร้อมดื่มทั้ง 4 สูตร  

มีคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีแตกต่างกันตามปริมาณชนิดผลไม้และขิงของแต่ละสูตร โดยสูตร A มีคะแนน 

การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในด้านทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 

โดยรวม เมื่อน�ำมาศึกษาปริมาณสารซูคราโลสทดแทนน�้ำตาลซูโครสแตกต่างกัน 4 ระดับ พบว่าการใช้สารซูคราโลส 

มากขึ้นท�ำให้ค่าสีไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) แต่ค่า pH มีแนวโน้มค่าสูงขึ้น (p≤0.05) และค่าการแยกตัวของน�้ำ  

มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเช่นกัน (p ≤ 0.05) ส่วนค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ลดลง (p ≤ 0.05) และค่า Hardness  

มีแนวโน้มลดลง (p > 0.05) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้สารซูคราโลสร้อยละ 40 มากที่สุดในทุกด้าน  

โดยปรมิาณสารซคูราโลสมผีลต่อคะแนนด้านรสชาตแิตกต่างกนัอย่างชดัเจน (p ≤ 0.05) เมือ่ศึกษาการใช้สารคาราจแีนน 

แตกต่างกัน 4 ระดับ พบว่าการลดปริมาณสารคาราจีแนนมีผลท�ำให้มีค่าสี, ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้และ 

ค่า pH ไม่แตกต่างกนั (p > 0.05) แต่มแีนวโน้มท�ำให้ค่า Hardness ลดลง (p ≤ 0.05) และค่าการแยกตวัของน�้ำมากขึน้  

(p ≤ 0.05) ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับการใช้คาราจีแนน 1.25 กรัมสูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ  

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยปรมิาณคาราจแีนน 1.25 กรมัมผีลต่อความชอบด้านเนือ้สมัผสั (ความนุม่ของเจล)  

และความชอบโดยรวมของผูท้ดสอบชมิอย่างชดัเจน (p ≤ 0.05) จงึคดัเลือกเป็นผลิตภณัฑ์เยลล่ีพร้อมดืม่จากผลไม้และขงิ  

เมือ่วเิคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองผลติภณัฑ์ พบว่าในปรมิาณ 100 กรมั มสีารอาหารคาร์โบไฮเดรต 31.83 ± 1.64 กรมั  

ไขมัน 0.02 ± 0.01กรัม โปรตีน 24.87 ± 0.07 กรัม เส้นใย 2.62 ± 0.19 กรัม และพลังงาน 198.56 ± 2.3 กิโลแคลอรี่  

เมื่อน�ำผลิตภัณฑ์มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบระดับปานกลาง โดยให้ความสนใจ 

ซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ�ำหน่ายในท้องตลาด(ร้อยละ 77.00) เหตุผลเพราะรสชาติอร่อย น่ารับประทาน และ

ผลิตภัณฑ์ที่ดีต่อสุขภาพ (ร้อยละ 39 37 และ 34 ตามล�ำดับ)

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มจากผลไม้และขิง ร้อยละ

ตารางที่ 9 (ต่อ)

กรณีสนใจซื้อ สาเหตุท่ีสนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ)

	 น�ำมารับประทานเอง

	 น�ำมารับประทานร่วมกับคนในครอบครัว หรือเพื่อนฝูง ฯลฯ

	 เป็นของฝากให้ผู้อื่นตามโอกาสต่าง ๆ

	 น�ำมาจัดเลี้ยงในงานประชุม สัมมนา

กรณีไม่สนใจซ้ือ  สาเหตุท่ีท่านไม่สนใจซ้ือผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ)

	 ไม่น่ารับประทาน

	 รสชาติไม่ถูกปาก

	 ไม่เห็นคุณค่าทางอาหารในผลิตภัณฑ์

	 ชอบขนมหวานในรูปแบบอื่นมากกว่า

71.00

47.00

28.00

2.00

16.00

19.00

5.00

12.00
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