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บทคัดย่อ 
ฟักขา้วเป็นพืชสมนุไพรที่นิยมบรโิภคกนัมากในประเทศไทย ใชบ้รโิภคเป็นอาหาร สารท่ีส าคญัคือ -carotene และ 

lycopene พบในเมล็ดฟักขา้วและน า้มนัเป็นคา่ที่บ่งบอกถึงลกัษณะเนือ้เยื่อจ าเพาะที่มีสีแดงสม้ งานวจิยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อ
ศกึษาผลของปรมิาณเจลาตินท่ีมตี่อคณุภาพการผลิตผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว แบ่งเป็น 5 ชดุการ
ทดลอง ไดแ้ก่ ชดุการทดลองที่ 1 เป็นสตูรควบคมุปรมิาณเจลาตนิตามสตูรมาตรฐานในการท าเยลลีกมัมี่ คือ 14.2 กรมั ชดุการ
ทดลองที่ 2 เจลาติน 5.0 กรมั ชดุการทดลองที่ 3 เจลาติน 10.0 กรมั ชดุการทดลองที่ 4 เจลาติน 15.0 กรมั และชดุการทดลองที่ 5 
เจลาติน 20.0 กรมั ตามล าดบั โดยศกึษาคณุสมบตัิทางกายภาพและเคมีของกมัมี่ ไดแ้ก่ วเิคราะหค์า่ L*, a* และ b*  
ค่าความแข็ง คา่ความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณกรดทัง้หมด ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด รอ้ยละความชืน้ และปรมิาณ 
ไลโคปีน จากนัน้ศกึษาทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point hedonic scale ดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบ
โดยรวม ผลการวจิยัพบวา่ ค่าที่วิเคราะหไ์ดท้กุคา่มคีวามแตกตา่งอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ยกเวน้คา่รอ้ยละความชืน้
และปรมิาณไลโคปีน โดยค่ารอ้ยละความชืน้และไลโคปีนท่ีวิเคราะหไ์ดอ้ยู่ระหว่าง 2.41-2.81 และ 1.57-1.58 มก/กก ตามล าดบั 
ขณะที่การทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่า ชดุการทดลองที่ 4 ใหค้ะแนนดา้นเนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวมสงูที่สดุ มีคา่
เท่ากนัเท่ากบั 7.63 

ค าส าคัญ: เจลาติน ฟักขา้ว กมัมี่ น า้สบัปะรด 
 

Abstract 
Gac fruit is an herb that is very popular in Thailand as a food. Important substances such as -carotene 

and lycopene are found in the seeds of the gac fruit and its and oil. The characteristic reddish-orange colors of the 
Gac fruit’s various plant tissues reflect the presence and amount of substances such as -carotene and lycopene. 
The objective of this research was to study the effect of gelatin on the quality of the production of pineapple juice 
gum that had been supplemented with gac fruit aril. This research consisted in five experiments: 1) the control 
formula that contained gelatin based on standard formula, which was 14.2 g of gelatin, 2) 5.0 g of gelatin, 3) 10.0 g 
of gelatin, 4) 15.0 g of gelatin, and 5) 20.0 g of gelatin. the control formula that contained gelatin based on standard 
formula of 14.2 g of gelatin, 5.0 g of gelatin, 10.0 g of gelatin, 15.0 g of gelatin and 20.0 g of gelatin, respectively. 
The physical and chemical properties as L*, a*, b* values, hardness, pH, percentage of total acidity, total soluble 
solid, percentage of moisture and lycopene content were determined. In addition, a sensory evaluation of  
each product’s color, odor, taste, texture, and overall acceptability was performed using a 9-point hedonic scale. 
The results indicated that all values were statistically different (P<0.05), except for the percentage of moisture and 
lycopene values. The percentage of moisture and lycopene values were also analyzed, and the results fell in  
the percentage range of 2.41-2.81 and 1.57-1.58 mg/kg, respectively. The sensory evaluation results revealed that 
the experiment 4 showed the highest scores and equal scores on texture and overall acceptability value of 7.63. 
The sensory evaluation revealed that experiment 4 showing the highest scores equally to texture and overall 
acceptability value of 7.63. 
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ค าน า 
ผลิตภณัฑป์ระเภทกมัมี่ (gummy) และเยลลี (jellies) เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทลกูกวาดกลุม่ใหญ่ที่มีกรรมวิธีในการผลิต

ที่น่าสนใจแตกตา่งกนั ผลิตภณัฑก์ลุ่มนีส้  าหรบัผูบ้รโิภคทั่วไปมกัจะเขา้ใจวา่เป็นผลิตภณัฑเ์ดียวกนัและมกัเรียกรวมกนัวา่ เยลลี
เนื่องจากมีลกัษณะคลา้ยกนั คอื เป็นผลิตภณัฑท์ี่มีความยืดหยุน่น่ิม เหนียว ตอ้งเคีย้วกิน มีเนือ้สมัผสัที่แตกต่างกนัออกไป 
(จฑุามาศ พีรพชัระ, 2558; สวุรรณา สภิุมารส, 2543) ประเทศไทยมีสมนุไพรหลายชนิดที่สามารถน ามาผลิตกมัมี่ได ้ ฟักขา้ว 
จดัไดว้า่เป็นพืชสมนุไพรชนิดหนึง่ที่สามารถน ามาเป็นส่วนผสมในการผลิตกมัมี่ โดยองคป์ระกอบหลกัของฟักขา้วที่พบ คือ  
เนือ้ฟักขา้วและเยื่อหุม้เมล็ดที่มีสแีดงสดมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู เยื่อหุม้เมล็ดของฟักขา้วมีปรมิาณเบตา้แคโรทีนและมีไลโคปีน  
การรบัประทานเบตา้แคโรทีนจากฟักขา้ว พบว่า สามารถดดูซมึในรา่งกายไดด้เีพราะละลายไดใ้นกรดไขมนั ไลโคปีนเป็นสาร
กลุ่มแคโรทีนอยด ์ พบไดใ้นผกัและผลไมบ้างชนิด ท าหนา้ที่เป็นรงควตัถรุวบรวมแสงใหแ้ก่พชืและป้องกนัพืชผกัจากออกซเิจน
โมเลกลุเดี่ยว (อนมุลูอิสระ) และแสงที่เขม้เกินไป การบรโิภคไลโคปีนท่ีมีฤทธ์ิตา้นออกซเิดชนั ไดร้บัการพิสจูนจ์ากวงการแพทย์
ว่ามีผลลดความเส่ียงของการเกดิโรคหลอดเลือดหวัใจ โรคมะเรง็ต่อมลกูหมาก มะเรง็ปอด และมะเรง็กระเพาะอาหาร เนื่องจาก
เยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วมีไลโคปีนมากกวา่ผลไมท้กุชนิด (ฐานขอ้มลูสมนุไพร คณะเภสชัศาสตร ์มหาวทิยาลยัอบุลราชธานี, 2558; 
สธิุพงศ ์ถิ่นเขานอ้ย, 2554) เจลาตินเป็นโปรตีนชนิดหนึง่ที่ไดม้าจากเสน้ใยคอลลาเจนประกอบดว้ยกรดอะมิโนทัง้หมด 19 ชนดิ 
ต่อกนัดว้ยพนัธะเพปไทด ์ (peptide) เป็นสายยาวย่อยงา่ย เจลาตินเป็นโปรตีนที่มีคณุค่าทางโภชนาการท่ีไม่สมบรูณ ์ เนื่องจาก
ขาดกรดอะมิโนท่ีจ าเป็น คือ ทรปิโตเฟน เจลาตินผลิตจาก 4 แหล่งดว้ยกนั คือ ปลา หนงัหม ู กระดกูววั และหนงัววัที่ก าจดั 
เกลือแรอ่อก เจลาตินท่ีไดม้าจากแหล่งตา่งชนดิจะมีองคป์ระกอบท่ีแตกตา่งกนั และใชเ้ป็นส่วนประกอบที่ใชท้ั่วไปในการผลิต
ผลิตภณัฑป์ระเภทลกูกวาด เจลาตินมีหนา้ที่ในการขึน้รูป ปรบัปรุงโครงสรา้ง และสรา้งความแข็งแรงใหก้บัเนือ้สมัผสัของ
ผลิตภณัฑ ์ ในผลิตภณัฑก์มัมี่และเยลลี เจลาตินจะมีเนือ้สมัผสัค่อนขา้งนุม่เหนียวและมีความยืดหยุ่น นอกจากนีม้ีการเตมิ
น า้ตาลซึ่งเป็นสารในกลุ่มคารโ์บไฮเดรตมีหลายชนิด (สวุรรณา สภิุมารส, 2543; อรุณ ชาญชยัเชาวว์ิวฒัน ์ และคณะ, 2560) 
น า้ตาลทรายหรือซูโครส (sucrose) เป็นส่วนผสมหลกัในการผลิตลกูกวาดทั่วไป น า้ตาลทรายมีคณุสมบตัิ คือ เป็นสารใหค้วาม
หวานซึง่เป็นลกัษณะที่เด่นมากของผลิตภณัฑใ์นกลุ่มที่มีน า้ตาลเป็นส่วนผสมหลกั ใหเ้นือ้และน า้หนกัแก่ผลิตภณัฑ ์ เนื่องจาก 
ในส่วนผสมโดยทั่วไปจะมีการใชน้ า้ตาลรอ้ยละ 70 ของน า้หนกัทัง้หมด กลโูคสไซรปัจดัเป็นวตัถดุบิท่ีส าคญัในการผลิตลกูกวาด
ทกุชนิด รองลงมาจากน า้ตาลทราย หนา้ที่ของกลโูคสไซรปั คือ ท าใหน้ า้ตาลที่อยูใ่นสภาวะเป็นสารละลายอิม่ตวัยิ่งยวด 
ไม่ตกผลกึออกมาหรือเกดิผลกึชา้ลงหรือนอ้ยลง นอกจากนีย้งัมีผลต่อรสชาติและอายกุารเก็บรกัษา และกรดเป็นสารปรุงแตง่ 
ที่ช่วยใหผ้ลิตภณัฑล์กูกวาด กมัมี่ และเยลลีรสชาติดขีึน้ กรดที่นิยมใชใ้นผลิตภณัฑล์กูกวาดมีอยู่ประมาณ 4-5 ชนดิ ไดแ้ก่  
กรดซิตรกิ กรดมาลิก กรดทารท์ารกิ กรดแลก็ติก และกรดแอซตีิก (Woo, 1988) พจนี อปุโภชน ์(2546) ศกึษาการพฒันาเยลลี 
เจลาตินผสมชาเขียว เริ่มจากการส ารวจขอ้มลูของผูบ้รโิภค พบวา่ผูบ้รโิภครอ้ยละ 84 เคยบรโิภคชาเขียว ชาเขียวที่ท  าจากยอด
ชาอ่อนและใบชาแก่ของชาพนัธุอ์สัสมัมีค่า aw นอ้ยกวา่ 0.6 ทัง้ 2 ชนิด ค่าสีของผงชาเขียวบดละเอียด และคา่สีน า้ชาที่ได ้
มีลกัษณะเป็นสีเขียวอมเหลือง ชาเขียวยอดอ่อนจะมีปรมิาณแทนนิน สาร epigallocatechin gallate (EGCG) และคาเฟอีน
มากกวา่ชาเขยีวใบแก่ แตค่่าฟลอูอไรดจ์ะมคีา่นอ้ยกวา่ชาเขยีวใบแก่ ผลการศกึษาการพฒันาสตูรของเยลลีเจลาตินผสมชาเขยีว
จะประกอบดว้ยเจลาตินรอ้ยละ 6.84 กลโูคสไซรปัรอ้ยละ 46.58 น า้ตาลทรายรอ้ยละ 19.79 น า้ชาเขียวผสมรอ้ยละ 25.90  
ผงชาเขียวผสมรอ้ยละ 0.38 เมนทอล รอ้ยละ 0.01 และกลิ่นรสชาเขยีวสงัเคราะหร์อ้ยละ 0.5 โดยอณุหภมูิที่ใชใ้นการเตรยีม
สารละลายกลโูคสไซรปัและน า้ตาลทรายเทา่กบั 123 องศาเซลเซยีส จากการประเมินค่าคณุภาพของเยลลีเจลาตินผสมชาเขียว
ทางกายภาพ ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีคา่ L*, a* และ b* เท่ากบั 28.10, 0.70 และ 8.16 คา่ความแข็ง 17.88 นวิตนั ค่าความสามารถ 
ในการเกาะตวัรวมกนั 0.78 ค่าความยืดหยุ่น 1.65 มิลลิเมตร ค่าความเหนียวเทา่กบั 18.38 นิวตนั คา่ความสามารถในการ
เกาะติดผิวเท่ากบั 1.81 นวิตนัมลิลิเมตร และคา่ aw เทา่กบั 0.714 ค่าคณุภาพทางเคมี ผลิตภณัฑม์ีปรมิาณของแขง็ทัง้หมด 
รอ้ยละ 81.05 ความชืน้รอ้ยละ 18.95 คาเฟอีน 0.39 มิลลิกรมั/กรมั ฟลอูอไรด ์ 0.01 มิลลิกรมั/กรมั และปรมิาณสาร 
epigallocatechin gallate 0.24 มิลลิกรมั/กรมั ค่าคณุภาพทางจลิุนทรียม์ีปรมิาณจลิุนทรียท์ัง้หมดนอ้ยกว่า 250 โคโลนี/กรมั
อาหาร ปรมิาณยีสตแ์ละรานอ้ยกว่า 10 โคโลนี/กรมัอาหาร เยลลีเจลาตินผสมชาเขยีวบรรจใุนซอง OPP20/DL/CPP VM25 
ความหนา 45 ไมครอน ที่อณุหภมูิหอ้งสามารถเก็บไดน้านกวา่ 8 สปัดาห ์จากการศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคพบว่าผูบ้รโิภค
รอ้ยละ 91 ยอมรบัผลิตภณัฑแ์ละมีความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงปานกลาง เศรษฐิณี แสงอ่อน และคณะ 
(2558) ศกึษาผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีโดยทดสอบหาตวัท าละลายที่เหมาะสมในการสกดัหมากเมา่โดยใชต้วัท าละลาย 3 ชนดิ 
ไดแ้ก่ เอทานอลรอ้ยละ 95 เอทานอลรอ้ยละ 50 และน า้ วเิคราะหแ์อนโทไซยานิน โพลีฟีนอล และฟลาโวนอยด ์โดยน าสารสกดั
หมากเมา่ที่สกดัไดม้าศกึษาผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีโดยใชเ้จลาตนิเป็นสารกอ่เจล ผลการศกึษาพบว่าเอทานอลรอ้ยละ 95 ใหผ้ลผลิต
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รอ้ยละสงูกวา่ตวัท าละลายอีก 2 ชนิด อินทิรา ลิจนัทรพ์ร และคณะ (2558) ศกึษาพฒันาผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากใบบวัหลวง
โดยเปรียบเทยีบปรมิาณน า้ใบบวัหลวงรอ้ยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 พบวา่ การเพิ่มปรมิาณผงใบบวัหลวงในผลิตภณัฑก์มัมี่
เยลลีส่งผลใหค้วามความแขง็ และความสม ่าเสมอภายในมคี่าสงูขึน้ โดยผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากน า้ผงใบบวัหลวงรอ้ยละ 100 
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด ปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก และฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ
ของผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากน า้ผงใบบวัหลวงรอ้ยละ 100 สงูที่สดุ จากการวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมีพบว่า ฤทธ์ิตา้นอนมุลู
อิสระของผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากน า้ผงใบบวัหลวงรอ้ยละ 100 มปีรมิาณมากที่สดุ และการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั
พบว่าผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากใบบวัหลวงรอ้ยละ 0, 25, 50, 75 และ 100 ไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
เฟ่ืองฟ้า เพช็รประดบัฟ้า และศภุนิดา โพธ์ิสามตน้ (2560) ศกึษาพฒันาสตูรผลิตภณัฑก์มัมี่เยลลีจากสมนุไพรชนิดที่มีน า้ตาลต ่า
ใหม้ีรสชาติเป็นท่ียอมรบัของผูบ้รโิภค โดยพฒันาสตูรกมัมี่เยลลีจากสมนุไพร 4 ชนิด สตูรเก๊กฮวยประกอบดว้ยเจลาตินรอ้ยละ 
9.2 กลโูคสไซรปัรอ้ยละ 24 ไซลิทอลรอ้ยละ 24 ซูคราโลสรอ้ยละ 0.04 กรดซิตรกิรอ้ยละ 2.4 และน า้เก๊กฮวยรอ้ยละ 28.4  
สตูรกระเจีย๊บแดงประกอบดว้ยเจลาตินรอ้ยละ 9.6 กลโูคสไซรปัรอ้ยละ 24 กรดซติรกิรอ้ยละ 2.8 ไซลิทอลรอ้ยละ 24 ซูคราโลส
รอ้ยละ 0.04 และน า้กระเจีย๊บแดงรอ้ยละ 27.6 สตูรมะตมูประกอบดว้ยเจลาตินรอ้ยละ 9 กลโูคสไซรปัรอ้ยละ 24 กรดซติรกิ 
รอ้ยละ 3 ไซลิทอลรอ้ยละ 36 และน า้มะตมูรอ้ยละ 28 สตูรมะขามป้อมประกอบดว้ยเจลาตินรอ้ยละ 9.7 กลโูคสไซรปัรอ้ยละ 24 
กรดมาลิกรอ้ยละ 2.6 ไซลิทอลรอ้ยละ 36 และน า้มะขามป้อมรอ้ยละ 27.7 ทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธี 9-point hedonic 
scale พบวา่ กมัมี่เยลลีสตูรเก๊กฮวยและสตูรกระเจี๊ยบแดงไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียไม่แตกต่างกนัทางสถิตเิท่ากบั 
6.4 และ 6.3 จากรายงานวิจยัขา้งตน้ยงัไม่พบขอ้มลูการผลิตกมัมี่จากฟักขา้ว จากขอ้ดีสรรพคณุฟักขา้วดงักล่าวขา้งตน้จะ 
เห็นไดว้่าฟักขา้วมีประโยชนเ์นื่องดว้ยองคป์ระกอบทางดา้นเคมีและเหมาะสมที่จะน ามาศกึษาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ์าหารใหม้ี
ความหลากหลายมากขึน้ งานวจิยันีศ้กึษาผลของปรมิาณเจลาตนิท่ีเหมาะสมที่มีต่อการผลิตกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ด
ฟักขา้ว รวมถึงการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคที่มีต่อผลิตภณัฑเ์พื่อใหเ้กิดคณุสมบตัิ 
ที่ดีต่อความตอ้งการของผูบ้รโิภคในดา้นการพฒันาผลิตภณัฑช์นดิใหม่ และเป็นการเพิม่มลูคา่ใหก้บัเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วและ
เป็นแนวทางการใชป้ระโยชนท์างอาหารจากเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วตอ่ไปในอนาคต 
 

วิธีการศึกษา 
การเตรียมตัวอย่างผงเย่ือหุ้มเมล็ดฟักข้าว 

น าผลฟักขา้วมาลา้งน า้ใหส้ะอาด ท าการปอกเปลือกฟักขา้วและแยกส่วนเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว น ามากรองเอาเมล็ดออก
โดยใชก้ระชอนแยก น ามาวางลงในถาดสแตนเลสอบในตูอ้บลมรอ้นท่ีอณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 20 ชั่วโมง 
ปรมิาณความชืน้เยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วหลงัอบมีคา่เท่ากบัรอ้ยละ 2.95 หลงัจากนัน้น ามาป่ันดว้ยเครื่องป่ันไฟฟ้าใหล้ะเอยีดและ
ท าการเขยา่โดยเครื่องเขยา่ตะแกรงรอ่นแยกขนาดที่ 500 ไมครอน บรรจใุส่ถงุปิดสนิทเก็บในโถดดูความชืน้ (อินทิรา ลิจนัทรพ์ร 
และคณะ, 2558) 
การผลิตกัมม่ีน ้าสับปะรดเสริมเย่ือหุ้มเมลด็ฟักข้าว 

การศกึษาปรมิาณเจลาตินที่เหมาะสมที่มีต่อการผลิตกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว โดยศกึษาปรมิาณ 
เจลาตินท่ีเหมาะสม รายละเอียดดงัแสดงใน (Table 1)  
 
Table 1 Mixed ingredients ratio in the production of pineapple juice gummy supplemented with gac fruit aril powder. 

N.B. Experiment 1 is a treatment control of gelatin according to the standard formula. 
Source: Adapted from Supimaros (2000); Garcia (2000) 

 

Experiment 
Gac fruit aril 
powder (g) 

Pineapple juice 
(ml) 

Glucose syrup 
(g) 

Gelatin 
(g) 

1 3 70 70 14.2 
2 3 70 70 5.0 
3 3 70 70 10.0 
4 
5 

3 
3 

70 
70 

70 
70 

15.0 
20.0 
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ชั่งเจลาตินปรมิาณ 14.2, 5.0, 10.0, 15.0 และ 20.0 กรมั ละลายในน า้สบัปะรด 35 มิลลิลิตรที่ผ่านการใหค้วามรอ้น 
ที่อณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที จนกระทั่งสารละลายใสและเตรียมกลโูคสไซรปัโดยการชั่ง 70 กรมั ละลายใน 
น า้สบัปะรดปรมิาตร 35 มิลลิลิตร น าไปใหค้วามรอ้นที่อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที เติมผงเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว 3 กรมั 
น าส่วนผสมเจลาตินและกลโูคสไซรปัท่ีเตรียมไดผ้สมใหเ้ป็นเนือ้เดยีวกนั เทลงแม่พมิพท์ี่เตรยีมไวร้อใหอ้ณุหภมูิลดลงแลว้น าเขา้
ตูเ้ย็นนาน 30 นาทเีพื่อใหก้มัมี่คงรูป (อินทิรา ลิจนัทรพ์ร และคณะ, 2558) 
การวิเคราะหส์มบัตทิางกายภาพ 

สมบตัิทางกายภาพที่ท าการศกึษา ไดแ้ก่ การวเิคราะหเ์นือ้สมัผสัความแข็ง (hardness) ดว้ยเครื่อง texture analyzer 
ค่าที่วดัไดร้ะบคุวามแข็งแรงของเจล (gel strength) (Bourne, 1978) และการวิเคราะหค์า่สี ความสว่าง (L*) สีแดงและสีเหลือง 
(+a* และ +b*) ดว้ย colorimeter ตามวิธี AOAC (2000) 
การวิเคราะหส์มบัตทิางเคม ี

สมบตัิทางเคมีที่ท  าการศกึษา ไดแ้ก่ การวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) โดยใช ้ pH meter การวดัปรมิาณของแขง็ 
ที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด (total soluble solid) โดยใช ้ hand refractometer การวเิคราะหป์รมิาณกรดทัง้หมด (total acidity)  
โดยการไตเตรต ตามวิธี AOAC (2000) การวิเคราะหห์าความชืน้ ตามวิธี AOAC (2000) และการวเิคราะหป์รมิาณไลโคปีน  
ตามวิธี Fish et al. (2002) 
การวิเคราะหท์างประสาทสัมผัส 

ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั โดยทดสอบความชอบดว้ยวธีิ 9-point hedonic scale โดยใชจ้ านวนผูท้ดสอบ 
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน ก าหนดใหค้ะแนน 1 หมายถงึ ไมช่อบมากที่สดุไปจนถึงระดบัคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ 
โดยใหพ้ิจารณาการใหค้ะแนนดา้นสี ดา้นกล่ิน ดา้นรสชาติ ดา้นความใส และดา้นความชอบโดยรวม (ไพโรจน์ วิรยิจารี, 2555) 
การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิต ิ

วิเคราะหส์มบตัิทางกายภาพและทางเคมีโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบรูณ ์(Completely Randomized Design, 
CRD) วิเคราะหก์ารทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยวางแผนทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบรูณ ์ (Randomized Complete Block 
Design, RCBD) วิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) เปรียบเทยีบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95 (ไพโรจน ์วิรยิจาร,ี 2555) 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ ์

ศกึษาผลของปรมิาณการเตมิเจลาตินที่มีต่อคณุภาพของกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว โดยแปรผนัชดุ
การทดลองดงันี ้ ชดุการทดลองที่ 1 (สตูรควบคมุ) เติมเจลาตนิตามสตูรมาตรฐานการท ากมัมี่เยลลี คือ เจลาติน 14.2 กรมั  
ชดุการทดลองที่ 2 เจลาติน 5.0 กรมั ชดุการทดลองที่ 3 เจลาติน 10.0 กรมั ชดุการทดลองที่ 4 เจลาติน 15.0 กรมั และชดุการ
ทดลองที่ 5 เจลาติน 20.0 กรมั ตามล าดบั เมื่อสงัเกตลกัษณะภายนอกผลิตภณัฑท์ัง้ 5 ชดุการทดลอง พบว่ามคีวามแตกตา่งกนั
ในดา้นสี เนือ้สมัผสั และความแข็งแรงของเจล เนื่องจากในแต่ละชดุการทดลองแปรผนัปรมิาณเจลาตินท่ีแตกตา่งกนั จากผล
การวดัค่าความแขง็แรงของเจลโดยวดัในรูปความแข็ง ชดุการทดลองที่ 5 มีความแข็งของเจลมากที่สดุ ส่วนชดุการทดลองที่ 2  
มีความแขง็แรงของเจลต ่าที่สดุ ผลการทดลองดงัแสดงใน Table 2 
 
Table 2 Physical appearances of pineapple juice gummy products supplemented with gac fruit aril. 

Experiment Picture Color Odor Gel strength 

1 

 

Dark brown Mixed gac fruit and pineapple Medium gel strength 

2 

 

Pale brown Mixed gac fruit and pineapple Slightly gel strength 
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Table 2 (continued). 

Experiment Picture Color Odor Gel strength 

3 

 

Dark brown Mixed gac fruit and pineapple Medium gel strength 

4 

 

Dark brown Mixed gac fruit and pineapple Hard gel strength 

5 

 

Dark brown Mixed gac fruit and pineapple Strongest gel strength 

 
จาก Table 3 แสดงคณุสมบตัิทางกายภาพกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว จากการวิเคราะหค์ณุภาพ

สมบตัิทางดา้นกายภาพดา้นสี พบว่า คา่ความสวา่งของผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว ชดุการทดลองที่ 1 
มีค่าความสวา่งมากที่สดุ คือ 35.46 รองลงมาคือ ชดุการทดลองที่ 5, 2, 4 และ 3 มีค่า 31.21, 26.37, 26.09 และ 21.64 
ตามล าดบั ดงัแสดงใน Table 3 เห็นไดว้า่ผลิตภณัฑม์ีคา่สีเหลืองมากกวา่คา่สีแดง เนื่องจากมกีารใชน้ า้สบัปะรดในการผลิตกมัมี่
จึงท าใหม้คี่าสีเหลืองมากกว่าค่าสีแดงของเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว ซึ่งสีของผลิตภณัฑเ์ป็นสีจากธรรมชาติโดยไม่ไดม้ีการเติมแต่งสีใด ๆ 
ลงไป แนวโนม้การเติมปรมิาณเจลาตินลงไปมากขึน้ ส่งผลใหค้า่สีแดงลดลงแต่คา่สีเหลืองเพิ่มมากขึน้ (จฑุามาศ พีรพชัระ, 
2554; กมลพิพฒัน ์ชนะสิทธ์ิ และคณะ, 2559) จากการวิเคราะหค์ณุภาพสมบตัิทางดา้นกายภาพในดา้นความแขง็ คา่ที่วดัได้
ดงัแสดงใน Table 3 ซึง่ค่านีส้ามารถบ่งบอกถึงความแขง็แรงของเจลได ้ถา้คา่ที่วดัไดม้ีคา่มาก เจลมีความแขง็มาก เมื่อพิจารณา
จากค่าความแขง็แรงของเจล พบว่าลกัษณะเนือ้สมัผสัที่มคีวามแข็งสงูสดุ คือ ชดุการทดลองที่ 5 มีค่าความแข็งแรงสงูที่สดุ 
เนื่องจากปรมิาณเจลาตินท่ีเติมมคีวามเขม้ขน้มากกว่าสตูรอื่น ส่วนชดุการทดลองที่ 2 มีค่าความแข็งแรงต ่าสดุ เนื่องจากมี
ปรมิาณเจลาตินต ่ากว่าชดุการทดลองอื่นจึงท าใหม้ีโครงสรา้งของเจลที่มีความแข็งแรงมากกว่าชดุการทดลองอื่น ๆ เจลของเจลาติน
จะมีความยืดหยุ่น (elastic) ความแข็งของเจลจะมคีวามสมัพนัธแ์ปรผกผนักบัอณุหภมูิ เมื่ออณุหภมูิลดลงความแข็งแรงของเจล
ก็จะเพิม่ขึน้ เวลาในการเกิดเจลขึน้อยู่กบัความเขม้ขน้ของเจลาติน ความแข็งของเจลจะเพิม่ขึน้เมื่อเวลาเพิ่มขึน้ (Demars and 
Ziegler, 1996; Glicksman, 1969) 

 
Table 3 Physical properties of pineapple juice gummy products supplemented with gac fruit aril. 

Experiment 
Values* 

L* a* b* Hardness (N) 
1 35.46a 1.34b 1.56c 0.866c 
2 26.37bc 6.26a 6.63ab 0.129d 

3 21.64c 5.53a 5.56ab 0.755e 

4 26.09bc 5.14a 4.50b 1.330b 

5 31.21ab 4.73a 7.48a 1.560a 

Data were based on 3 replications. 
Means in the different vertical column followed by the same letter are significantly different at 5% level by DMRT. 
 

จาก Table 4 แสดงคณุภาพทางเคมีของกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมลด็ฟักขา้ว ผลการทดลองพบวา่ ปรมิาณ
ของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดของผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักข้าวโดยท าการวดัทัง้หมด 5 ชดุการทดลอง 
มีปรมิาณของแขง็ที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดก่อนหยอดผลิตภณัฑล์งแม่พิมพป์ระมาณ 61.00-63.67 Brix ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
พบว่าผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้ฟักขา้วมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งอยู่ระหวา่ง 3.82- 4.04 โดยกรดจะชว่ยในเรื่อง 
กลิ่นรสแลว้ยงัมีผลต่อคณุภาพของผลิตภณัฑด์ว้ย กรดจะมีผลตอ่การเกิดเจล ค่าความเป็นกรด-ด่างต ่ากวา่ 4 จะมีผลต่อความ
แข็งแรงของเจลเจลาติน เพราะความเป็นกรด-ดา่งที่เหมาะสมมีผลต่อการเกิดเจลอยูใ่นช่วง 2.8-3.5 แมว้า่คา่ความเป็นกรด-ดา่ง
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ที่วดัไดส้งูกว่าเกณฑแ์ต่กย็งัสามารถเกิดเจลไดด้ี อาจเป็นผลเนื่องมาจากปรมิาณน า้เชื่อมกลโูคสท่ีเติมลงไปมีความหวานมาก 
ท าใหม้ีผลต่อความเป็นกรด-ด่างที่วดัได ้ ส่งผลใหค้า่ที่วดัไดส้งูกวา่ช่วงที่เหมาะสมต่อการเกดิเจล จากชดุการทดลองที่ 1, 2, 3 
และ 4 มีคา่ความเป็นกรด-ดา่ง ต ่ากว่า 4 ยกเวน้ชดุการทดลองที่ 5 มีค่าเท่ากบั 4.04 มีคา่สงูกว่าทกุชดุการทดลองเล็กนอ้ย 
อาจเนื่องมาจากปรมิาณเจลาตินที่เติมลงไปมากกวา่ทกุชดุการทดลอง ท าใหค้่าที่วดัไดม้ีคา่สงูกวา่เล็กนอ้ย (ชรนิรตัน ์อดุเมืองค า, 
2552; วิลาสินี ดีปัญญา, 2551; Pye, 1997) ปรมิาณกรดทัง้หมดค านวณในรูปกรดซิตรกิของผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิ
เยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วมีปรมิาณกรดทัง้หมดอยู่ระหวา่งรอ้ยละ 0.57-0.80 จะเห็นไดว้่าปรมิาณกรดทัง้หมดของชดุการทดลองที่ 5 
มีค่ามากที่สดุ เพราะเป็นช่วงปรมิาณกรดทัง้หมดที่เหมาะสมต่อการนีจ้ะมีผลต่อการเกิดเจลของเจลาตินไดม้ากกว่าชดุการทดลอง
อื่น ๆ นอกจากนีป้รมิาณกรดที่ใชจ้ะชว่ยในเรื่องกลิ่นรสแลว้ ยงัมผีลต่อคณุภาพของผลิตภณัฑด์ว้ย กรดจะมีผลต่อการเกิดเจล 
ของเจลาตินและการเกดิอินเวอรช์นัของซูโครสในระหวา่งกรรมวิธีการผลิต (ศวิาพร ศวิเวช, 2535) โดยในการวเิคราะหห์าปรมิาณ
กรดทัง้หมดจะรายงานในรูปของกรดซิตรกิเสมอและปรมิาณกรดทัง้หมดที่ใชม้กัจะไม่ไดบ้อกค่าความเป็นกรด-ดา่งได ้ ส าหรบั
ชดุการทดลองที่ 5 แนวโนม้อาจจะไม่เป็นไปในทิศทางเดียวกนั สาเหตหุน่ึงที่อาจเป็นไปไดค้ือ การวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง  
หรือปรมิาณกรดทัง้หมดอาจมีขอ้ผิดพลาดที่เกดิขึน้ในการทดลอง (สวุรรณา สภิุมารส, 2543) ค่าความชืน้ของผลิตภณัฑก์มัมี่น า้
สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วแต่ละชดุการทดลองมีความไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) ซึ่งค่าความชืน้มีคา่ไมแ่ตกตา่งกนั
เนื่องจากปรมิาณน า้สบัปะรดถกูควบคมุในชดุการทดลอง พบวา่ความชืน้ของผลิตภณัฑท์ัง้ 5 ชดุการทดลองอยูใ่นช่วงรอ้ยละ 
2.41-2.81 (ดวงกมล ตัง้สถิตพร และคณะ, 2556) กมัมี่และเยลลีเป็นผลิตภณัฑท์ี่มีความชืน้สงู คือ มีความชืน้รอ้ยละ 10-25  
แต่มีค่าความชืน้สมัพทัธส์มดลุไม่สงูมากนกั ทัง้นีเ้นื่องจากไฮโดรคอลลอยดท์ี่เป็นส่วนประกอบท าหนา้ที่ในการยึดจบัน า้ส่วนหนึ่งไว้ 
(สวุรรณา สภิุมารส, 2543; Uddin and Khanom, 1992) จากการวิเคราะหป์รมิาณไลโคปีนของผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิ
เยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติที่ (P>0.05) ซึ่งปรมิาณไลโคปีนท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑม์ีการเติมเยื่อหุม้เมล็ด 
ฟักขา้วในปรมิาณที่เทา่กนัทัง้ 5 ชดุการทดลอง จงึท าใหป้รมิาณไลโคปีนท่ีวเิคราะหไ์ดไ้ม่มคีวามแตกตา่งกนัมากเมื่อเปรียบเทียบ 
ปรมิาณไลโคปีน เยื่อหุม้ฟักขา้วภายหลงัการเตรียมพบวา่มคี่าเทา่กบั 1.60 mg/kg มีคา่ลดลงเล็กนอ้ย อาจเนื่องมาจากการ
สญูเสียความรอ้นในกระบวนการผลิต (Fish et al., 2002)  

 
Table 4 Chemical properties of pineapple juice gummy products supplemented with gac fruit aril. 

Treatment 
Values 

TSS (Brix) pH % Total acidity % Moisture Lycopene (mg/kg) 

1 63..00a 3.96b 0.71ab 2.50 1.57 
2 61.00b 3.82d 0.57c 2.81 1.58 
3 62.00ab 3.90c 0.67b 2.68 1.58 
4 63.33a 3.97b 0.76a 2.54 1.57 
5 63.67a 4.04a 0.80a 2.41 1.57 

Data were based on 3 replications. 
Means in the different vertical column followed by the same letter are significantly different at 5% level by DMRT. 
 

จาก Table 5 คณุภาพดา้นประสาทสมัผสักมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้วจากการทดสอบทางประสาท
สมัผสัโดยวิธีการใหค้ะแนนความชอบ 9-point-hedonic scaling (1-9 คะแนน) (Meilgaard et al., 1999) ใชผู้ท้ดสอบท่ีไม่ผ่าน
การฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยก าหนดปัจจยัคณุภาพดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม การเติมเจลาตินลงใน
ผลิตภณัฑใ์นปรมิาณตา่งกนัพบว่า ปรมิาณเจลาตินมีผลต่อการยอมรบัของผูบ้รโิภค จากขอ้มลูที่ไดจ้ะเห็นไดว้่าการเติมปรมิาณ
เจลาตินท่ีมากขึน้ส่งผลใหค้ะแนนการยอมรบัดา้นรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑเ์พิ่มมากขึน้ โดยชดุ
การทดลองที่ 4 ปรมิาณเจลาติน 15.0 กรมั เป็นสตูรที่ไดค้ะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ เนื่องจากเป็นสตูรที่มีปรมิาณเจลาติน
ที่เหมาะสมท าใหผ้ลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีลกัษณะสีที่เขม้ มีกล่ินของเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว มีรสชาติและเนือ้สมัผสัที่ดี ซึ่งคะแนนที่ได ้
ไม่แตกตา่งกนัทางสถิติส าหรบัชดุการทดลองที่ 1 (7.60) ซึง่ชดุการทดลองที่ 4 มีปรมิาณเจลาตินใกลเ้คยีงสตูรมาตรฐาน แสดงวา่
ปรมิาณเจลาตินท่ีเติมลงไปยงัไมท่ าใหเ้กิดความแตกตา่งในการยอมรบัมาก แต่ทัง้นีค้งตอ้งดผูลส่วนอื่นดว้ย เช่น การวิเคราะห์
ทางกายภาพ การวเิคราะหท์างเคมี และน าผลการวิเคราะหท์ี่ไดม้าสรุปรว่มกนั ส่วนปรมิาณเจลาตินที่เติมมากเกินไปส่งผลให้
แนวโนม้การยอมรบัจากผูท้ดสอบชิมดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมมีแนวโนม้ลดลง ทัง้นีอ้าจเนื่องมาจาก
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ปรมิาณเจลาตินที่เติมมากลงไปส่งผลใหผ้ลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีความแข็งของเจลมากขึน้ ซึง่ผูท้ดสอบชิมจะไม่ชอบความแข็ง (ศิมาภรณ ์
มีแสง, 2546; สวุรรณา สภิุมารส, 2543; Sousa et al., 1997) 
Table 5 Sensory properties of pineapple juice gummy products supplemented with gac fruit aril. 

Treatment 
Values 

Color Odor Taste Texture 
Overall 

acceptability 
1 7.30ab 7.53a 8.00a 7.60a 7.60a 

2 7.00b 7.20ab 6.26b 6.86b 6.86b 

3 6.80b 7.03ab 6.70b 6.93b 6.93b 

4 7.60a 7.50a 7.73a 7.63a 7.63a 

5 6.90b 6.80b 6.26b 6.90b 6.90b 

Data were based on 3 replications. 
Means in the different vertical column followed by the same letter are significantly different at 5% level by DMRT. 
 

สรุปผลการศึกษา 
จากการศกึษาปรมิาณเจลาตินที่เหมาะสมต่อการผลิตกมัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว พบว่าปรมิาณเจลาติน

ที่เหมาะสมต่อการผลิตกมัมี่ คือ ชดุการทดลองที่ 4 ปรมิาณเจลาติน 15.0 กรมั มีความคงตวัและมีการเกิดเจลมากที่สดุและ
เหมาะสมในการน ามาท าผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักขา้ว และคณุภาพทางกายภาพ ทางเคมี และการ
ยอมรบัทางดา้นประสาทสมัผสัผลิตภณัฑก์มัมี่น า้สบัปะรดเสรมิเยื่อหุม้เมล็ดฟักข้าว ในขณะท่ีการประเมินการยอมรบัทางดา้น
ประสาทสมัผสัในคณุลกัษณะดา้นสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมมีความแตกตา่งกนั โดยที่คณุลกัษณะดา้น
สี กล่ิน และความชอบโดยรวม ผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนชดุการทดลองที่ 4 มากที่สดุ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
งานวจิยันีส้  าเรจ็ลลุ่วงไปดว้ยดี ผูว้ิจยัใครข่อขอบคณุนกัศกึษาสาขาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร ชัน้ปีที่ 4 

เจา้หนา้ที่สาขาฯ คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับรุีท่ีใหค้วามชว่ยเหลือดา้นการเตรยีมตวัอยา่ง 
การเก็บและวิเคราะหข์อ้มลู และอ านวยความสะดวกดา้นสถานที่ในการปฏิบตัิการ ตลอดจนการสนบัสนุนทุนวิจยัดว้ย
งบประมาณคณะฯ จนแลว้เสรจ็ลลุ่วงดว้ยดี 
 

เอกสารอ้างอิง 
กมลพิพฒัน ์ชนะสิทธิ์, ปรชัญา แพมงคล และศศิธร ป้อมเชียงพิณ. 2559. การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลลีมะม่วงหาวมะนาวโห่.  

ใน การประชมุวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครัง้ที ่8. น. 63-71. มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, กรุงเทพฯ.  
จฑุามาศ พีรพชัระ. 2558. ความรูเ้ร่ืองเยลลี. กระทรวงวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี. http://www.clinictech.most.go.th (29 ตลุาคม 2558). 
ชรินรตัน ์อดุเมืองค า. 2552. การพฒันาผลติภณัฑเ์ยลลีจากสาหรา่ยไก. ศกึษาศาสตรมหาบณัฑิต, สาขาวิชาวิทยาศาสตรศกึษา คณะวิทยาศาสตร ์

มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ. 
ฐานขอ้มลูสมนุไพร คณะเภสชัศาสตร ์มหาวิทยาลยัอบุลราชธานี. 2558. ฟักขา้ว. มหาวิทยาลยัอบุลราชธานี. http://www.phargarden.com  

(2 พฤศจิกายน 2558). 
ดวงกมล ตัง้สถิตพร, ธันยช์นก จรเสมอ และชิดชนก เอมอมร. 2556. การใชป้ระโยชนจ์ากแกนสบัปะรดและชาภฟูา้ในผลิตภณัฑเ์ยลลีพรอ้มดื่ม. 

วารสารวิชาการและวิจยั มทร.พระนคร ฉบบัพิเศษ: 24-35. 
พจนี อปุโภชน.์ 2546. การพฒันาเจลลีเจลาตินผสมชาเขียว. วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต, ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.์  
ไพโรจน ์วิริยจารี. 2555. การออกแบบการทดลอง. พิมพค์รัง้ที่ 2. เชียงใหม่: สาขาวิชาเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ ์คณะอตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัเขียงใหม่. 
เฟ่ืองฟ้า เพช็รประดบัฟ้า และศภุนิดา โพธิ์สามตน้. 2560. การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลลีสมนุไพรชนิดที่มีปริมาณน า้ตาลต ่า. เภสชัศาสตรบณัฑิต, 

ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร ์มหาวิทยาลยัมหิดล. 
วิลาสินี ดีปัญญา. 2551. การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลลีมะขาม. ใน รายงานการวิจยั. คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบรูณ.์ 



King Mongkut’s Agr. J. 2020 : 38 (3) : 400 - 407  407 

 

ศิมาภรณ ์มีแสง. 2546. การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลลีรสมะนาววิตามินซีสงู. วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต, ภาควิชาพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
คณะอตุสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร.์ 

ศิวาพร ศิวเวช. 2553. วตัถเุจือปนอาหารในผลติภณัฑ์อาหาร. นครปฐม: โรงพิมพศ์นูยส์่งเสริมและฝึกอบรมการเกษตรแห่งชาติ 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน. 

เศรษฐิณี แสงอ่อน, สภุาวดี ดาวดี และดวงกมล ศกัดิ์เลิศสกลุ. 2558. การพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลลีจากสารสกดัหมากเม่า (Antidesma 
velutinosum Blume). วารสารเภสชัศาสตร์อีสาน 11(ฉบบัพิเศษ): 261-266. 

สธิุพงศ ์ถิ่นเขานอ้ย. 2554. พชือาหารตา้นโรค ต าหรบัรบัประทานอาหารแทนยา. กรุงเทพฯ: นีออน บุ๊ก มีเดีย.  
สวุรรณา สภุิมารส. 2543. เทคโนโลยีการผลิตลูกกวาดและช็อกโกแลต. กรุงเทพฯ: ส านกัพิมพแ์ห่งจฬุาลงกรณม์หาวิทยาลยั. 
อรุณ ชาญชยัเชาวว์ิวฒัน,์ ณฐัดนยั สิงหค์ลีวรรณ และสวุินยั เกิดทบัทิม. 2560. การสรา้งตูบ้่มลกูแป้งและการแปรรูปกมัม่ีเยลลีจากขา้วหมากผสม

สมนุไพรเพื่อเป็นขนมเพ่ิมคณุค่าทางโภชนาการและใชเ้ป็นผลิตภณัฑช์มุชน. ใน รายงานการวิจยัและการพฒันาการวิจยัการเกษตร  
ฉบบัสมบูรณ์. มหาวิทยาลยัราชภฏับา้นสมเด็จเจา้พระยา. 

อินทิรา ลิจนัทรพ์ร, ภรูินทร ์อคัรกลุธร, นพรตัน ์ปานสอาด และวียณา สวยทอง. 2558. ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารตา้นอนมุลูอิสระของ
คกุกีเ้สริมผงใบบวัหลวง. ใน การประชมุวิชาการ “การพฒันาบวัใหเ้ป็นพชืเศรษฐกิจ ครัง้ที ่12” ปทมุธาน ี... เมืองบวั. น. 110-114. 
พิพิธภณัฑบ์วั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบรุี, ปทมุธานี. 

AOAC. 2000. Official methods of analysis, 17th ed. USA: The Association of Official Analytical Chemists (AOAC). 
Bourne, M. C. 1978. Texture profile analysis. Food Technology 32: 62-66. 
Demars, L. L., and Ziegler, G. 1996. Texture and structure of gelatin / HM pectin-based gummy confections. Food Hydrocolloids 

15(4): 643-653. 
Fish, W. W., Perkins-Veazie, P., and Collins, J. K. 2002. A quantitative assay for lycopene that utilizes reduced volumes of organic 

solvents. Journal of Food Composition and Analysis 15(3): 309-317. 
Garcia, T. 2000. Analysis of gelatin-based confections. The Manufacturing Confectioner 80(6): 93-101. 
Glicksman, M. 1969. Gum technology in food industry. New York: Academic Press. 
Meilgaard, M., Civille, C. V., and Carr, B. T. 1999. Sensory evaluation techniques. 3rd ed. Boca Raton: CRC Press LLC. 
Pye, J. 1997. Gelatin and applications. In Symposium on Confectionery Technology, Food Science and Technology Association of 

Thailand, S. Maneepan, ed. pp. 28-40. Bangkok: n.p. 
Sousa, I. M. N., Matias, E. C., and Laureano, O. 1997. The texture of low calorie grape juice jelly. Journal of Zeitschrift fuer 

Lebensmitteluntersuchung und -Forschung (Germany) 205 (2): 140-142.  
Supimaros, S. 2000. Technology of confectionery and chocolate production. Bangkok: Chulalongkorn University Press. 
Uddin, M. B., and Khanom, S. A. A. 1992. Comparative studies on single and mixed-fruit jelly preparation.  

Bangladesh Journal of Nutrition 5 (2): 21-26. 
Woo, A. 1988. Use of organic acids in confectionery. The Manufacturing Confectioner 78(8): 63-70. 
 

วนัรบับทความ (Received date) : 25 ก.ค. 62 
วนัแกไ้ขบทความ (Revised date) : 21 พ.ค. 63 
วนัตอบรบับทความ (Accepted date) : 5 มิ.ย. 63 


