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บทคัดย&อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาผลของการเติมแปCงเทEายายมFอม (5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5) และการเติมเม็ดบีดตรึง

เซลล5แบคทีเรียโพรไบโอติก (5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5) ตFอคุณภาพ ปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกในเจลลี่หมFอน และอัตรา

การรอดชีวิตในระหวFางการเก็บรักษา ผลการทดลองพบวFาการเติมแปCงเทEายายมFอมมีผลตFอเนื้อสัมผัส ทำใหEคFาความแข็ง และ

คFาความยืดหยุFนเพิ่มขึ้นอยFางมีนัยสำคัญ (p<0.05) ผูEบริโภคใหEคะแนนการยอมรับเจลลี่หมFอนที่เติมแปCงทEาวยายมFอม 10 

เปอร5เซ็นต5 ดEานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวมสูงที่สุด การเติมเม็ดบีดแบคทีเรียโพรไบโอติกในเจลลี่หมFอน 

ที่ระดับ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5พบวFาไมFทำใหEเกิดความแตกตFางดEานคFาความเป^นกรดดFาง ปริมาณกรดในรูปกรดซิตริก 

ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) คFาความแข็ง คFาความยืดหยุFน และคFาสี อยFางไรก็ตามผูEบริโภคใหEคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงที่สุดใน

เจลลี่หมFอนที่เติมเม็ดบีด 10 เปอร5เซ็นต5 ที่ระดับความชอบปานกลางเทFากับ 7.00±0.98 และพบจำนวนของแบคทีเรียโพรไบโอ

ติกที่นับไดE เทFากับ 1.84x106 cfu/ml อัตราการรอดชีวิตของโพรไบโอติกแบคทีเรียระหวFางการเก็บรักษา 30 วัน พบวFาโพร

ไบโอติกมีการรอดชีวิตไดEนานสูงสุด เป^นเวลา 12 วัน ซึ่งมีอัตราการรอดชีวิตสูง 66 เปอร5เซ็นต5 หลังจากนั้นจะมีจำนวนลดลง

อยFางตFอเนื่อง จะเห็นไดEวFาเจลลี่หมFอนที่ทำการพัฒนามีคุณคFาทางโภชนาการเพิ่มขึ้นจากการเติมแปCงทEาวยายมFอมและยังคง

ปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกมีชีวิตที่มีประโยชน5ไวEไดE ซึ่งสามารถนำไปพัฒนาเป^นผลิตภัณฑ5เพื่อจำหนFายทางการคEาไดEใน

อนาคต 
  

คำสำคัญ: แอนแคปซูเลท แบคทีเรียโพรไบโอติก เจลลี่หมFอน แปCงเทEายายมFอม 
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Abstract 
 

 The objectives of this research were to study the effects of the additions of arrowroot flour (5, 10 and 

15%) and of the additions of probiotic-encapsulated beads of 5, 10 and 15% on the quality of the mulberry 

jelly, as well as total probiotic culture in the jelly products, and its survival rate during the storage. The 

results showed that the addition of arrowroot flour affected the texture of mulberry jelly with hardness, 

and the springiness significantly increased (p<0.05). The jelly with the addition of arrowroot at 10% was 

rated the best for its color, smell, taste, texture, and total acceptance by consumers. The addition of 

probiotic-encapsulated beads at 5, 10 and 15% in mulberry jelly resulted in non-significant changes in the 

pH, total acidity (citric acid), water activity (Aw), hardness, springiness, and color values (p>0.05). However, 

the consumer gave the highest total acceptance mulberry jelly with 10% probiotic-encapsulated beads at 

the hedonic scale of like-moderately at 7.00 ± 0.98. The total of probiotics was 1.84x106 CFU/ml. The study 

of the survival of probiotic bacteria in mulberry jelly product in 30 day-storage found that probiotics had 

the highest survival at 12 days with a survival rate of 66%, and this total probiotic continued to decline 

over extended storage. The developed mulberry jelly had a higher nutritional value and benefits with the 

addition of arrowroot flour and was able to maintain the amount of living probiotic bacteria. This provided 

the possibility to further develop the product commercially. 

 

Keywords: Encapsulate, Probiotic bacteria, Mulberry jelly, Arrowroot flour 

 

บทนำ 

 

 ป�จจุบันประเทศไทยกำลังเขEาสูFสังคมผูEสูงอายุ เนื่องจากแนวโนEมการเพิ่มขึ้นของประชากรผูEสูงอายุ โดยพบวFาในป� พ.ศ 

2563 มีผูEสูงอายุประมาณ 12 ลEานคน คิดเป^นสัดสFวน 18 เปอร5เซ็นต5 ในอนาคตคาดวFาจะเพิ่มขึ้นเป^น 31.28 เปอร5เซ็นต5 ในป� 

2583 (มูลนิธิสถาบันวิจัยและพัฒนาผูEสูงอายุไทย, 2563) ป�ญหาของผูEสูงอายุสFวนมากจะพบป�ญหาเกี่ยวกับสุขภาพหลายอยFาง 

ไดEแกF การเสื่อมถอยของสุขภาพ การทำงานของตFอมน้ำลายที่ชEาลง ทำใหEมีน้ำลายออกมานEอย และมีฟ�นที่ไมFแข็งแรงทำใหEการ

บดเคี้ยวอาหารที่ไมFดี และการกลืนที่ลำบากมากขึ้น ดEวยขEอจำกัดดังกลFาว การพัฒนาอาหารสำหรับผูEสูงอายุจึงเป^นสิ่งที่

นFาสนใจ และแนวทางการพัฒนาอาหารสำหรับผูEสูงอายุควรเป^นอาหารที่อยูFในรูปแบบเนื้อสัมผัสเคี้ยวและกลืนงFาย นอกจากนี้

ตEองมีคุณคFาทางโภชนาการสูงเหมาะสำหรับผูEสูงอาย ุ

  แปCงเทEายายมFอม เป^นแปCงที่ไดEจากหัวของเทEายายมFอม มีอะไมโลส 35.20 เปอร5เซ็นต5 (Sumardiono et al., 2022)  

ลักษณะของแปCงเป^นผงสีขาวมีเม็ดสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ เมื่อทำใหEสุกดEวยการกวนกับน้ำดEวยไฟอFอนปานกลาง แปCงละลายงFาย  

สุกงFาย เมื่อสุกแลEวจะใส มีเงาในเนื้อแปCง เหนียวปานกลาง เมื่อเย็นแลEว แปCงรวมตัวเป^นกEอน รFอนออกจากภาชนะไดEดี แปCง
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ทEาวยายมFอมจะมีความหนืดมากกวFา และมีคุณสมบัติเดFนคือคืนตัวไดEยาก เป^นแปCงที่ยFอยงFาย ดีตFอระบบยFอยอาหาร จะเห็นไดE

วFาคุณสมบัติที่โดดเดFนทำ ใหEแปCงเทEายายมFอมจึงมีความนFาสนใจที่จะนำมาพัฒนาเป^นอาหารสำหรับผูEสูงอาย ุเจลลี่เป^นอาหารที่

ทำจากผลไมEผสมกับสารใหEความหวาน สFวนผสมของเจลลี่สFวนหนึ่งที่สำคัญคือ สFวนประกอบสารที่ทำใหEเกิดเจล เชFน เจลาติน 

คาร5ราจีแนน และเพคติน เจลลี่เป^นอาหารที่ทำงFายรับประทานเป^นของหวาน และมีสีสันสวยงาม เหมาะกับผูEบริโภคที่มีป�ญหา

ในการเคี้ยว และกลืนอาหารลำบาก เจลลี่สFวนมากใชEผลไมEเป^นสFวนผสม และที่นิยมมาก คือผลไมEในตระกูลเบอรี่ชนิดตFางๆ 

เนื่องจากผลไมEกลุFมนี้ มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว และมีสีสันสวยงาม นอกจากนี้ยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชFน สารฟ�นอล 

และสารฟลาโวนอยด5ที่ดีตFอสุขภาพของมนุษย5 หมFอนเป^นผลไมEชนิดที่มีคุณคFาทางโภชนาการสูง โดยหมFอนสุกจะมีโปรตีนสูงถึง 

1.44 กรัมตFอ 100 กรัมหมFอนสด ซึ่งสูงกวFาผลไมEกลุFมแบล็คเบอรี่และราซเบอรี่ ซึ่งมีโปรตีนเพียง 1.3 และ 1.2 กรัมตFอ 100 

กรัมตามลำดับ และยังพบวFาหมFอนยังมีกรดอะมิโนที่มีคุณภาพสูงเทียบเทFากับนมสดถึง 18 ชนิด และมีแรFธาตุที่สำคัญหลาย

ชนิด ไดEแกF แคลเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม แมกนีเซียม วิตามินซีสูง วิตามินเอ อี เค และบี6 เป^นตEน เห็นไดEวFาการพัฒนา

เจลลี่จากหมFอนจึงเป^นแนวทางที่นFาสนใจเป^นอยFางยิ่ง เพื่อกFอใหEเกิดประโยชน5ตFอสุขภาพผูEสูงอายุ อยFางไรก็ตาม เจลลี่มีสารที่มี

ประโยชน5จากผลไมEมากมายแตFก็ยังสามารถพัฒนาใหEมีคุณประโยชน5ไดEมากกวFาเจลลี่ทั่วไปไดEโดยการเติมจุลินทรีย5ที่มีประโยชน5

ตFอรFางกาย  

 โพรไบโอติกซึ่งเป^นจุลินทรีย5ที่มีชีวิตมีความสำคัญกับสิ่งมีชีวิต (FAO/WHO, 2002) โดยเป^นจุลินทรีย5ชนิดที่มีประโยชน5ทำ

ใหEเกิดสมดุลของจุลินทรีย5ในลำไสE และประโยชน5ตFอสุขภาพ ชFวยยับยั้งแบคทีเรียที่กFอโรค ยFอยสารอาหารประเภทไขมันใน

ลำไสEเล็ก ปCองกันความผิดปกติในระบบทางเดินอาหาร แตFในผูEสูงอายุพบวFา จำนวนแบคทีเรียมีการลดลง เมื่ออายุเพิ่มขึ้น 

เนื่องจากรFางกาย ระบบการยFอยที่เสื่อมลง สFงผลใหEจุลินทรีย5ที่มีประโยชน5ตFอรFางกายมีจำนวนลดลงเชFนกัน (Du et al., 2021) 

ในป�จจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีการนำโพรไบโอติก มาประยุกต5ใชEในผลิตภัณฑ5หลายชนิด เชFน โยเกิร5ต และนมเปรี้ยว  

แบคทีเรียโพรไบโอติกสFวนมากจะเติมลงในผลิตภัณฑ5โดยตรง ซึ่งผลิตภัณฑ5สFวนมากจะเกิดการหมักและทำใหEมีปริมาณกรดใน

อาหารเพิ่มขึ้น และเมื่อบริโภคเขEาไปในรFางกายแบคทีเรียโพรไบโอติกยังถูกทำลายโดยระบบการยFอยในกระเพาะอาหาร ทำใหE

จำนวนแบคทีเรียโพรไบโอติกมีจำนวนลดลง ซึ่งการใชEเทคโนโลยีเพื่อทำใหEโพรไบโอติกรอดชีวิตทั้งในผลิตภัณฑ5และจากน้ำยFอย

ในรFางกายจึงมีความนFาสนใจเป^นอยFางมาก เทคโนโลยีไมโครเอนแคปซูเลชัน (Microencapsulation) เป^นกระบวนการในการ

ดักจับสารชนิดหนึ่ง (วัสดุหลักหรือสารออกฤทธิ์) ไวEภายในสารอื่น (วัสดุผนัง) เชFน โพลีฟ�นอล สี เอนไซม5 สารระเหย และ

แบคทีเรียในแคปซูลขนาดเล็ก เพื่อรักษาเสถียรภาพ ปกปCอง และรักษาตFอตEานการสูญเสียทางโภชนาการ  สำหรับแบคทีเรีย

โพรไบโอติก เทคโนโลยีการทำเอนแคปซูเลทเป^นวิธีการหนึ่งที่ใชEเพื่อการรอดชีวิตของเซลล5 โดยจะชFวยปCองกันเซลล5จากสภาวะ

แวดลEอม และเพิ่มความคงตัว ชFวยในการเก็บรักษาเซลล5 ชFวยปกปCองการทำลายแบคทีเรียในระบบทางเดินอาหารไดE ซึ่ง 

Kumherova et al. (2020) รายงานวFา การหFอหุEมโพรไบโอติกสายพันธ5 Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 

โดยหFอหุEมรFวมกับกรดแอสคอร5บิค และ สารอินนูลิน ซึ่งผลของการหFอหุEม มีผลใหEเซลล5มีความสามารถในการตEานทานสภาวะ

การยFอยในระบบทางเดินอาหารจำลอง ทำใหEแบคทีเรียมีความสามารถในการรอดชีวิตไดEมากขึ้น และในป�จจุบันไดEมีผลิตภัณฑ5

อาหารหลายชนิดที่มีการพัฒนาผลิตภัณฑ5โดยการเติมโพรไบโอติกที่ผFานการเอนแคปโซเลท เพื่อใหEผลิตภัณฑ5มีประโยชน5มาก

ขึ้น เขFน ไอศกรีม (Afzaal, 2020) โยเกิร5ต (Chen, 2017) 
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 ดังนั้นผูEวิจัยมีวัตถุประสงค5ในการพัฒนาเจลลี่หมFอนสำหรับผูEสูงอายุ โดยศึกษาผลของการเติมแปCงเทEายายมFอม และการ

เติมเม็ดบีทตรึงเซลล์แบคทีเรียโพรไบโอติกที่ระดับปริมาณตFางๆ ตFอคุณภาพของผลิตภัณฑ5เจลลี่หมFอน รวมทั้งศึกษาอัตราการ

รอดชีวิตของโพรไบโอติกในผลิตภัณฑ5เจลลี่หมFอนในระหวFางการเก็บรักษา 

 

วัสดุ อุปกรณ: และวิธีการ 

   

1. วัตถุดิบ และการเตรียมตัวอยkางน้ำหมkอนสกัด 

 ผลหมFอนสุก พันธุ5กำแพงแสน 42 จากสวนหมFอนสาขาสิ่งทอและการออกแบบ คณะเกษตรศาสตร5และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน วิทยาเขตสุรินทร5 วิธีการสกัดน้ำหมFอน โดยผลหมFอนที่นำมาสกัดจะตEองมีลักษณะผลสี

มFวงเขEมนำผลหมFอนลEางดEวยน้ำละอาด 2 ครั้ง นำผลหมFอนผึ่งใหEแหEง ตEมหมFอนเพื่อสกัดน้ำที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 

20 นาที จากนั้นกรองแยกกากหมFอน นำน้ำหมFอนใสFถุงเย็น 500 กรัม/ถุง เก็บไวEในอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส กFอนนำไปใชE

ทดลองตFอไป 

2. การเตรียมเจลแปnงเทoายายมkอม 

   การเตรียมเจลแปCงเทEายายมFอม ใชEแปCงยี่หEอมือ การชั่งแปCงเทEายายมFอม 20 กรัม ตFอน้ำ 1000 มิลลิลิตร คนแปCงใหEละลาย 

และนำไปใหEความรEอน ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที คนจนแปCงสุกจะมีลักษณะใส เป^นเนื้อเดียวกัน และ

เหนียว จากนั้นนำไปใชEในการทดลองขั้นตอนตFอไป 

 

3. ศึกษาปริมาณของแปnงเทoายายมkอมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ0เจลลี่หมkอน 

    ขั ้นตอนการทำเจลลี่หมFอนดัดแปลงจากสูตร ของวิชมณี และคณะ (2560) โดยนำน้ำหมFอนสกัด ตEมที่อุณหภูมิ 100  

องศาเซลเซียส เป^นเวลา 20 นาที ปรับความหวานใหEไดE 20๐Brix จากนั้นเติมปริมาณเจลาติน ที ่ระดับ 1.5 เปอร5เซ็นต5  

โดยน้ำหนักสFวนผสมทั้งหมด เติมแปCงเทEายายมFอมที่ระดับ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 ตEมตFอ 5 นาที จะไดEเจลลี่ที่ลักษณะใส 

บรรจุเจลลี่ลงในถEวยพลาสติก แลEวเก็บเจลลี่ที ่อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส เป^นเวลา 90 นาที นำตัวอยFางเจลลี่หมFอน

วิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพและเคม ี

4. ศึกษาปริมาณการเติมเม็ดบีทแบคทีเรียโพรไบโอติกที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ0เจลลี่ 

  การเตรียมแบคทีเรียโพรไบโอติก   

 การเตรียมแบคทีเรียโพรไบโอติก นำแบคทีเรียโพรไบโอติกสายพันธุ5 Lactobacillus acidophilus TISTR1034 

ปริมาตร 1,000 ไมโครลิตร เลี้ยงในอาหาร Man Rogosa Sharpe (MRS)-broth (ยี่หEอ Himedia™ , India) บFมที่อุณหภูมิ  

35 องศาเซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง จากนั้นดูดสารละลายแบคทีเรีย 1 มิลลิลิตร นำไปป�¡นเหวี่ยงเซลล5ที่ระดับความเร็วรอบ 

4,000 รอบ นาน 20 นาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ลEางเซลล5ดEวยสารละลายโซเดียมคลอไรด5 เขEมขEน 0.85 เปอร5เซ็นต5  

ที่ผFานการฆFาเชื้อ จำนวน 3 ครั้ง วัดคFา OD ที่คFาการดูดกลืนแสง 600 นาโนเมตร คำนวณหาปริมาณแบคทีเรียกรดแลกติก 

เริ่มตEน ที่ 1x106 cfu/ml  
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 การเตรียมเม็ดบีท 

 การทำเอนแคปซูเลท โดยดัดแปลงวิธีของ นุจรี และคณะ (2563) โดยชั่ง sodium alginate (ยี่หEอ KC, China)   

ในน้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร เติม sodium alginate 2 กรัม ตั้งทิ้งไวEจนใหE sodium alginate ดูดน้ำสมบูรณ5 นำสารละลายเจล 

อุFนบน Hot plate ใหEเจลละลายสมบูรณ5ซึ่งมีลักษะใส ทำใหEเย็น จากนั้นผสมเซลล5โพรไบโอติก 1,000 ไมโครลิตร คนใหEเขEากัน 

หยดลงในสารละลาย calcium lactate เขEมขEน 2 เปอร5เซ็นต5 ทิ้งใหEเจลแข็งตัว 30 นาที นำเม็ดบีทที่ไดEมาลEางในน้ำกลั่นที่ผFาน

การฆFาเชื้อแลEว จำนวน 2 ครั้ง นำเม็ดบีทเก็บไวEในสารละลาย sodium chloride 0.85 เปอร5เซ็นต5 ที่การฆFาเชื้อแลEว โดยเก็บ

เม็ดบีทที่อุณหภูมิ 3-5 องศาเซลเซียส   

5. การวิเคราะห0สมบัติทางกายภาพและเคม ี

นำผลิตภัณฑ5เจลลี่หมFอนทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ วัดคFาเนื้อสัมผัสของตัวอยFางเจลลี่และเม็ดบีท โดยวัด

คFาความแข็ง (Hardness) และคFาความ analyzer เหนียวแนFน (Cohesiveness) ดEวยเครื่อง Texture analyzer ยี่หEอ TA-XT 

plusTextura analyser รุFน stable micro systems ประเทศอังกฤษ โดยใชEหัววัด P/0.5R ขนาดเสEนผFานศูนย5กลาง 0.5 นิ้ว 

ความเร็วในการวัด 1 mm/sec จุFมลงในตัวอยFางเจลลี่ บันทึกคFา หนFวยเป^นนิวตัน วัดคFา 1 ตัวอยFางทำการทดลอง 5 ซ้ำ  

(กมลพิพัฒน5 และคณะ, 2560) วัดคFาสี โดยนำเจลลี่หมFอนมาวิเคราะห5คFาสี ดEวยเครื่อง Hunter Lab รุFน UltraScan VIS 

ประเทศไทย โดยคFา L* หรือความหมายสวFาง (0 = สีดำ,100 = สีขาว ) คFา a* (+a = สีแดง, -a = สีเขียว) คFาb* (+b = สี

เหลือง, -a = สีน้ำเงิน) คFาพีเอช (pH) โดยเครื่อง pH meter รุFน Sp-2100 ยี่หEอSUNTEX วัดคFาปริมาณน้ำอิสระดEวยเครื่อง 

water activity meter ยี่หEอ Novasina รุFน Labmaster-aw “Neo” ประเทศสวิตเซอร5แลนด5 ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรด

ซิตริก (AOAC, 2000) วิเคราะห5ความชื ้น (Moisture) (AOAC, 2000) วิเคราะห5หาปริมาณโปรตีน (Protein) โดยใชEว ิธี 

Kjeldahl ดEวยเครื่องวิเคราะห5ปริมาณโปรตีน ยี่หEอ Foss รุFนKjeltecTM8100 ประเทศเดนมาร5ก (AOAC, 2005) ปริมาณไขมัน 

(Lipid) นำเจลลี่หมFอนมาวิเคราะห5ไขมัน โดยใชEวิธี Soxhlet (Soxhlet system) ดEวยเครื่องวิเคราะห5ปริมาณไขมัน ยี่หEอ Foss 

รุFน ST 243 SoxtecTM ประเทศเดนมาร5ก (AOAC, 2005) วิเคราะห5หาปริมาณเสEนใย ยี่หEอ Foss รุFน FT 122 FibertecTM 

ประเทศเดนมาร5ก (AOAC, 2005) วิเคราะห5เถEา(Ash) ดEวยเตาไฟฟCา (Muffle furnace) ยี ่หEอ Thermolyne รุ Fน 4790 

ประเทศเยอรมัน (AOAC, 2005) วิเคราะห5ปริมาณคาร5โบไฮเดรต โดยการคำนวณจากคำนวณตามสูตร  

เปอร5เซ็นต5คาร5โบไฮเดรต = 100 – เปอร5เซ็นต5ของ (ความชื้น + โปรตีน + ไขมัน + เถEา + เสEนใย) 

 

6. วิเคราะห0ปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติกในเจลลี่หมkอน 

ชั่งตัวอยFางเจลลี่ปริมาณ 25 กรัม ใสFลงถุง Stomacher (steriblend TM, USA) เติมสารละลายเจือจางของโซเดียมคลอไรด5 

ที่มีความเขEมขEน 0.85 เปอร5เซ็นต5 ตีป®นผสมตัวอยFางใหEเขEากันนาน 3 นาที นำตัวอยFางที่ไดE ทำการเจือจางที่ระดับ 10-1, 10-2, 

10-3, 10-4 และ 10-5 ป¯เปตตัวอยFาง ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ใสFลงจานเพาะเชื้อ บนอาหารแข็ง MRS (ยี่หEอ Himedia™ , India) 

ทำการ Spread plate และบFมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป^นเวลา 48 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีที่ขึ้นบนอาหาร รายงาน 

Colony Forming Unit (cfu) ตFอตัวอยFางเจลลี่หมFอน 1 กรัม 
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7. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

นำตัวอยFางเจลลี่หมFอนที่เติมแปCงเทEายายมFอมและเม็ดบีท ประเมินคุณภาพทางดEานประสาทสัมผัสดEวยวิธี 9-Point 

Hedonic Scale โดยใชEผู Eทดสอบชิมที่ไมFผFานการฝ±กฝน 30 คน ประเมินคุณภาพทางดEานประสาทสัมผัสทางดEานสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม การใหEคะแนนผลติภัณฑ5 คือ 1= ไมFชอบมากที่สุด 5 = เฉยๆ 9=ชอบมากที่สุด 

 

8. อัตราการรอดชีวิตของโพรไบโอติกในเครื่องดื่มเจลลี่หมkอน 

นำเจลลี่หมFอนที่มีการเติมแบคทีเรียโพไบโอติก นำมาบรรจุใสFถEวยแกEว ทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5-10 องศาเซลเซียส 

วิเคราะห5อัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรีย ในระหวFางการเก็บรักษา ทำการวิเคราะห5ปริมาณแบคทีเรียทุก 3 วัน เป^นระยะเวลา

ทั้งหมด 1 เดือน    

 

9. การวิเคราะห0ขoอมูลทางสถิติ 

การวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพ เคมี วางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design) การ

ยอมรับของผูEบริโภค วางแผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized Completely Block Design) วิเคราะห5ความแปรปรวน 

(Analysis of Variance) และวิเคราะห5ความแตกตFางของคFาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan 's Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับ

ความเชือ่มั่นรEอยละ 95 โดยทำการทดลองจำนวน 3 ซ้ำ 

 

ผลการวิจัย และการอภิปราย 

 

การใชoแปnงเทoายายมkอมในผลิตภัณฑ0เจลลี่หมkอน 

จากการวิเคราะห5องค5ประกอบทางกายภาพ และเคมีของปริมาณแปCงเทEายายมFอมในเจลลี่หมFอน ที่ระดับ 5, 10 และ 15 

เปอร5เซ็นต5 (น้ำหนักตFอปริมาตร) การเติมแปCงเทEายายมFอมในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นมีผลตFอการลดลงของคFา L*, a* และ b* 

พบวFาที่การเติมแปCงเทEายายมFอมที่ 5 เปอร5เซ็นต5 มีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05) กับการเติมแปCงเทEายายมFอมที่ระดับ 

10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 (น้ำหนักตFอปริมาตร) ดังตารางที่ 1 และนำเจลลี่หมFอนวิเคราะห5คุณภาพดEานเนื้อสัมผัส พบวFา ผลของ

การเติมแปCงเทEายายมFอมในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นมีผลทำใหEเจลลี่หมFอนมีคFาความแข็งและความยืดหยุFนเพิ่มมากขึ้นอยFางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากการทดลงพบวFา เมื่อเติมแปCงที่เพิ่มมากขึ้นจะเห็นไดEชัดเจนวFาคFาความแข็งที่เพิ่มขึ้นเชFนกัน 

โดยพบวFา การเติมแปCงเทEายายมFอม 15 เปอร5เซ็นต5 มีคFาความแข็งและยืดหยุFนสูงสุด เทFากับ 0.66 กับ 0.25 N ตามลำดับ  

สFวนคFากรดดFาง (pH) และคFา Aw ในเจลลี่ที่เติมแปCงเทEายายมFอมพบวFา ไมFมีความแตกตFางทางสถิติ เมื่อการเติมแปCงในปริมาณ

ที่เพิ่มมากขึ้น แสดงดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 คFาวิเคราะห5คุณสมบัติทางกายภาพและเคมขีองเจลลี่หมFอนที่มีสFวนผสมของปริมาณแปCงเทEายายมFอม  

คFาวิเคราะห5 ปริมาณแปCงเทEายายมFอม (เปอร5เซ็นต5) 

5 10 15 

คFาส ี    

L* 22.63±0.32a 19.21±0.17b 18.91±0.06b 

a* 0.95±0.13a 0.52±0.11b 0.50±0.05b 

b* 0.80±0.29a 0.25±0.22b 0.16±0.04b 

ความแข็ง (N) 0.56±0.06b 0.63±0.02ab 0.66±0.05a 

ความยืดหยุFน (N) 0.21±0.02b 0.23±0.01ab 0.25±0.03a 

กรด-ดFาง (pH)ns 4.40±0.01 4.41±0.02 4.41±0.02 

ปริมาณน้ำอิสระ (Aw) ns 0.98±0.03 0.98±0.01 0.97±0.02 

กรดทั้งหมด (เปอร5เซ็นต5)ns 0.01±0.00 0.01±0.01 0.02±0.01 

 หมายเหตุ: a, b ในแนวนอนมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05), ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) a, b   

   ในแนวนอนมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

  

ดังนั้นจากผลการทดลองจะเห็นไดEวFาเมื่อเติมแปCงเทEายายมFอมมีผลตFอการเปลี่ยนแปลงทางดEานส ีซึ่งสีที่เปลี่ยนแปลงเป^นผล

มาจากลักษณะแปCงเมื่อโดนความรEอนแปCงจะสุกและมีการเปลี่ยนสีจากขาวขุFนเป^นสีขาวใสมาก นั่นคือลักษณะของการเกิดเจล

ในแปCง การที่แปCงใสจะสFงผลตFอการทะลุผFานของแสงสFงใหEใหEคFาของสีของเจลลี่มีการเปลี่ยนแปลงดังผลการทดลอง และจาก

รายงานของ ป¯ติพร และคณะ 2546 รายงานวFา คุณสมบัติแปCงเทEายายมFอมเมื่อทำใหEสุกที่อุณหภูมิต่ำในชFวง 69-71๐C แปCงที่

สุก พบวFา สFงผลใหEความหนืดเพิ่มขึ้นและมีอัตราการคืนตัวของแปCงปานกลางเมื่ออุณหภูมิต่ำลง ซึ่งเมื่อเติมลงในผลิตภัณฑ5จะ

สFงผลใหEผลิตภัณฑ5เหนียวขEนขึ้น จึงมีผลทำใหEเจลลี่หมFอนมีความหนืดเพิ่มขึ้นดังผลการทดลอง ซึ่งโดยทั่วไปแปCงเทEายายมFอม 

นิยมนำไปใชEในอุตสาหกรรมอาหารโดยสFวนมาก ใชEเป^นสFวนผสมเพื่อใหEอาหารมีความขEนหนืด คงตัว และยืดหยุFน เชFน 

อุตสาหกรรมบิสกิต เบอร5เกอรี่ เคEกตFาง ๆ และยังนิยมนำไปใชEในอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากใหEพลังงานต่ำ  

 จากการวิเคราะห5องค5ประกอบทางเคมีในเจลลี่หมFอนที่มีปริมาณแปCงเทEายายมFอม 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 พบวFา  

ผลของการเติมแปCงเทEายายมFอมเพิ่มขึ้นมีผลทำใหEปริมาณโปรตีนและเสEนใยในเจลลี่หมFอนสูงเพิ่มขึ้น พบปริมาณโปรตีนสูงสุด

ในเจลลี่ที่เติมแปCงเทEายายมFอม 15 เปอร5เซ็นต5 มีโปรตีนและเยื่อใยเทFากับ 12.36 และ 1.18 เปอร5เซ็นต5 ดังตารางที่ 2 ซึ่งการ

ทดลองจะเห็นไดEวFาการเติมแปCงเทEายายมFอมลงไปในเจลลี่ชFวยเพิ่มคุณคFาทางโภชนาการไดE ซึ่งอาจเกิดเนื่องจากโดยแปCง

เทEายายมFอมเป^นแปCงที่มีคุณคFาทางอาหารและสารที่เป^นประโยชน5หลากหลายชนิด และจากรายงานของ AI et al., (2017)  

ผลการวิเคราะห5องค5ประกอบแปCงเทEายายมFอมที่พบในไนจีเรีย พบปริมาณสารอาหารที่สำคัญหลายชนิดไดEแกF โปรตีน 

คาร5โบไฮเดรต ไขมัน เยื่อใย วิตามินและแรFธาตุตFาง ๆ แตFที่มีปริมาณสูงมากโดยเฉพาะโปรตีน โดยมีปริมาณ 5.49 เปอร5เซ็นต5 

ดังนั้นจะเห็นไดEวFาการเพิ่มแปCงเทEายายมFอมลงในเจลลี่หมFอนสามารถทำใหEเจลลี่หมFอนมีคุณคFาโภชนาการเพิ่มขึ้น 
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ตารางที่ 2 องค5ประกอบทางเคมีในเจลลี่หมFอนที่มีการเติมแปCงทEาวยายมFอม 

 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

              a, b ในแนวนอนมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05) 
 

    การวิเคราะห5คุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale ของเจลลี่ที่เติมแปCงเทEายายมFอม โดยใชEผูE

ทดสอบชิมจำนวน 30 คน ที่ไมFผFานการฝ±กฝน ใหEคะแนนความชอบคุณลักษณะดEานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม พบวFา การเติมแปCงเทEายายมFอม 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 ในเจลลี่หมFอน ผูEบริโภคใหEการยอมรับความชอบดEานสี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ไมFมีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ แสดงใหEเห็นวFาทิศทางในการพัฒนาเจลลี่หมFอนโดย

การเติมแปCงเทEายายมFอมผูEบริโภคมีแนวโนEมความชอบในระดับชอบปานกลาง และหากพิจารณาความชอบ พบวFา ผูEบริโภคใหE

คะแนนรสชาติและเนื้อสัมผัสของเจลลี่หมFอนที่ระดับเปอร5เซ็นต5ของการเติมแปCงเทEายายมFอมที่ 10 เปอร5เซ็นต5มากที่สุด  

คะแนนความชอบ เทFากับ 7.03 และ 7.23 ซึ่งมีความชอบอยูFในระดับชอบปานกลาง ดังตารางที่ 3 ดังนั้นจะเห็นไดEวFาเมื่อ

พิจารณาจากการทดสอบการยอมรับผูEบริโภคและลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไดE จึงเลือกเจลลี่หมFอนที่มีการเติมแปCงเทEายายมFอมที่ 10 

เปอร5เซ็นต5นำไปศึกษาหาสภาวะปริมาณการเติมแบคทีเรียโพรไบโอติกในขั้นตFอไป   
 

ตารางที่ 3 คะแนนการยอมรับทางดEานประสาทสัมผัสของผูEบริโภค 

ประเมินคุณภาพ ปริมาณแปCงเทEายายมFอม (เปอร5เซ็นต5) 

5 10 15 

สีns 6.37±1.04 6.83±1.12 6.50±1.07 

กลิ่นns 6.37±1.32 6.50±1.01 6.20±1.19 

รสชาติns 6.67±1.07 7.03±1.13 6.87±1.31 

เนื้อสัมผัสns 6.37±1.29 6.53±1.25 6.80±1.24 

ความชอบโดยรวม 6.63±1.12b 7.23±1.04a 6.60±1.00b 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

              a, b ในแนวนอนมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

องค5ประกอบทางเคม ี(เปอร5เซ็นต5) 
แปCงเทEายายมFอม (เปอร5เซ็นต5) 

5 10 15 

ความชื้น 17.02±6.36a 8.87±4.66ab 1.32±1.26b 

โปรตีน 5.77±1.56b 10.18±0.19b 12.36±1.85a 

ไขมันns 0.03±0.02 0.02±0.00 0.03±0.01 

เสEนใยns 0.46±0.07 0.61±0.15 1.18±0.36 

เถEา 0.26±0.12b 0.42±0.01a 0.44±0.02a 

คาร5โบไฮเดรตns 78.93 80.51 80.65 

คำนวณพลังงานทั้งหมด (Kcal) 331.01b 362.92ab 393.12a 



 117 
วารสารเกษตรศาสตร0และเทคโนโลยี | ปLท่ี 4 ฉบับท่ี 2 พฤษภาคม - สิงหาคม 2566 

การเติมเม็ดบีทโพรไบโอติกในเจลลี่หมkอน 

ผลการศึกษาปริมาณการเติมเม็ดบีทที่เหมาะสมในเจลลี่หมFอน พบวFา เม็ดบีทกFอนการเติมลงไปเจลลี่หมFอนจะมีสีขาวใส ดัง

ภาพที่ 1(ก) และเมื่อเติมลงไปในเจลลี่และแชFเย็นไวEนาน 90 นาที พบวFาเม็ดบีทที่ไดEจะมีสีแดงสดและใสดังภาพที่ 1(ข) และเมื่อ

พิจารณาผลของการเติมเม็ดบีทในเจลลี่หมFอน ในระดับที่เพิ่มมากขึ้นพบวFาคFาสี L*, a* และ b* ของเจลลี่ ไมFมีความแตกตFาง

ทางสถิติเมื่อเติมมากขึ้น แสดงใหEเห็นวFาการเติมเม็ดบีทที่เพิ่มมากขึ้นไมFมีผลตFอการเปลี่ยนแปลงสีของเจลลี่หมFอนสามารถเติม

ไดEจนระดับมากสุดที่ 15 เปอร5เซ็นต5 ดังตารางที่ 4 

 

                    
(ก)                                                                           (ข) 

รูปที่ 1 สีของเม็ดบีทกFอน (ก) และเม็ดบีทหลัง เติมเจลลี่หมFอน (ข) 

 

ตารางที่ 4 คFาสีของเจลลี่หมFอนหลังจากการเติมเม็ดบีทในปริมาณ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 

คFาส ี
ปริมาณเม็ดบีท (เปอร5เซ็นต5) 

0 5 10 15 

L*ns 19.55±0.02 19.54±0.02 19.55±0.03 19.55±0.03 

a*ns 1.60±0.06 1.60±0.05 1.68±0.09 1.58±0.05 

b*ns 0.22±0.02 0.23±0.04 0.22±0.03 0.22±0.03 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

ผลของการวิเคราะห5เนื้อสัมผัส ไดEแกF คFาความหยืดหยุFน และคFาความแข็งของเม็ดบีท โดยวิเคราะห5แยกกันระหวFางเจลลี่

และเม็ดบีทที่เติมลงไปจาการทดลองพบวFา การเติมเม็ดบีทในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นไมFมีผลตFอคุณของคFาความแข็ง และคFา

ความยืดหยุFนของตัวเจลลี่และเม็ดบีทที่อยูFในเจลลี่ซึ่งพบวFา ทุกระดับปริมาณการเติมไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

ดังตารางที่ 5 แสดงใหEเห็นวFาเราสามารถเติมเม็ดบีทไดEในระดับ 15 เปอร5เซ็นต5ก็ไมFมีผลตFอคุณภาพเนื้อสัมผัสของเจลลี่ และเม็ด

บีทในเจลลี่ ซึ ่งจากการทดลองเห็นไดEวFาเทคโนลียีการกักเก็บสารโดยใชEสารตัวกลางที่มีคุณภาพของโพลิเมอร5สูง ไดEแกF 

โซเดียมอัลจิเนต ซึ่งเป^นสารพอลิเมอร5ชีวภาพ และมีคุณสมบัติในการเกิดไฮโดรเจล ซึ่งไฮโดรเจลจะมีโครงสรEางแบบสามมิติ มี

ลักษณะเป^นรูพรุน โดยสามารถดูดซับสารบางสFวนไดE และสามารถปCองกันไมFใหEสารขEางในที่ถูกกักเก็บไวEไหลออกในขณะ

เดียวกับก็ยังสามารถปCองกันไมFใหEสารขEางนอกไหลเขEาไปขEางในเม็ดบีทไดE (Nezamdoost-Sani et al., 2023) จึงไมFสFงผลใหE

การเติมเม็ดบีทลงไปในเจลลี่ทำใหEคุณภาพเนื้อสัมผัสของเนื้อเจลลี่เปลี่ยนแปลงไดE การวิเคราะห5คFากรด-ดFาง ปริมาณน้ำอิสระ 
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และปริมาณกรดในเจลลี่หมFอนพบวFา ไมFมีความแตกตFางทางสถิติ เมื่อเติมปริมาณเม็ดบีทที่ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 ใน

ตัวอยFางเจลลี ่ดังตารางที่ 6 

 

ตารางที่ 5 คFาเนื้อสัมผัสของเจลลี่หมFอนหลังจากการเติมเม็ดบีทในปริมาณ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 

ประเมินคุณภาพเนื้อสัมผัส(N) 

ความแข็งเจลลี่ns ความแข็งเม็ดบีทns ความยืดหยุFนเจลลี่ns ความยืดหยุFนเม็ดบีทns 

0.17±0.04 37.00±8.67 0.07±0.01 42.54±15.36 

0.18±0.04 37.21±8.63 0.08±0.01 51.85±17.01 

0.17±0.03 36.48±7.48 0.08±0.01 55.87±21.61 

0.16±0.03 38.40±7.95 0.07±0.01 54.10±20.33 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

 ตารางที่ 6 คFาวิเคราะห5คุณภาพทางกายภาพเคมีของเจลลี่หมFอนเติมเม็ดบีทในปริมาณ 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

 

 จากการวิเคราะห5ทางดEานประสาทสัมผัสของปริมาณการเติมเม็ดบีทโพรไบโอติกที่เหมาะสมในเจลลี่หมFอน 5, 10 และ 15 

เปอร5เซ็นต5 โดยการวิเคราะห5คุณภาพทางดEานประสาทสัมผัส ทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยใชEผูEทดสอบชิม

จำนวน 30 คน ที่ไมFผFานการฝ±กฝนใหEคะแนนความชอบคุณลักษณะดEานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

พบวFา ไมFมีความแตกตFางกันอยFางมีนัยสำคัญทางสถิติ ในการเติมปริมาณเม็ดบีท 5, 10 และ 15 เปอร5เซ็นต5 ในดEานคะแนน

ความชอบดEานสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส แตFจะพบวFา คะแนนความชอบโดยรวม 10 เปอร5เซ็นต5 มีคFาสูงที่สุดเทFากับ 7.00 ซึ่งมี

ความชอบอยูFในระดับชอบปานกลาง ดังตารางที่ 7 

  

 

 

 

 

 

ประเมินคุณภาพ 
ปริมาณเม็ดบีทในเจลลี่หมFอน (เปอร5เซ็นต5) 

0 5 10 15 

pHns 4.21±0.01 4.28±0.11 4.28±0.01 4.28±0.02 

aw
ns 0.98±0.01 0.98±0.00 0.99±0.00 0.98±0.00 

ปริมาณกรดซิตริกทั้งหมดns 0.01± 0.00 0.01± 0.00 0.01± 0.01 0.01 ±0.01 
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 ตารางที่ 7 คะแนนการยอมรับทางดEานประสาทสัมผัสของผูEบริโภคตFอการยอมรับผลิตภัณฑ5เจลลี่หมFอน 

ประเมินคุณภาพ 
เม็ดบีทในเจลลี่หมFอน(เปอร5เซ็นต5) 

0 5 10 15 

สีns 6.37±1.19 6.47±1.01 6.43±0.97 6.50±1.11 

กลิ่นns 6.03±1.03 6.10±1.24 5.83±1.12 6.17±1.19 

รสชาติns 6.77±1.05 6.73±1.11 6.70±1.12 6.90 ±1.06 

เนื้อสัมผัสns 6.57±1.52 6.53±1.14 6.43±1.07 6.80±1.16 

ความชอบโดยรวม 6.43±1.33b 6.73±0.94ab 7.00±0.98a 6.57±1.05b 

หมายเหต:ุ ns ไมFมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p>0.05) 

              a, b ในแนวนอนมีความแตกตFางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 จากการทดลองวิเคราะห5หาปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกในเจลลี่หมFอนที่มีการเติมเม็ดบีท ในอัตราสFวนตFาง ๆ พบวFา 

ปริมาณของปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกมีปริมาณสูง เมื่อเพิ่มจำนวนปริมาณเม็ดบีท 5, 10 15 เปอร5เซ็นต5 นั่นคือเนื่องจาก

เจลลี่ที่มีการเติมเม็ดบีทจำนวนมากจึงทำใหEตรวจพบแบคทีเรียซึ่งการทดลองจะพบวFาการเติมเม็ดบีท 15 เปอร5เซ็นต5 มีจำนวน

แบคทีเรียโพรไบโอติกที่นับไดEสูงสุด คือ 2.0 x 106 cfu/ml ซึ่งเปรียบเทียบกับเจลลี่หมFอนที่เติมบีทที่ปริมาณ 5 เปอร5เซ็นต5  

มีจำนวนแบคทีเรียเทFากับ 6.2 x 104  cfu/ml ตามลำดับ การตรวจพบปริมาณแบคทีเรียที่มีปริมาณที่แตกตFางกันเนื่องจาก

ปริมาณของแบคทีเรียจะถูกไวEในเม็ดบีทและเมื่อเพิ่มปริมาณบีทที่มากขึ้นก็มีผลทำใหEมีปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกที่เพิ่มมาก

ขึ้นเชFนเดียวกัน แสดงดังตารางที่ 8  

 

ตารางที่ 8 ปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติกในเจลลี่หมFอน 

ปริมาณเม็ดบีท(เปอร5เซ็นต5)                                                                                                                                                                        จำนวนแบคทีเรียกรดแลกติก(cfu/ml) 

0 ไมFพบ 

5 6.2 x104 

10 1.8x106 

15 2.0 x106 

 

  การวิเคราะห5การรอดชีวิตจากการนำเจลลี ่หมFอนที ่เลี ้ยงบนอาหาร MRS Agar และทำการเก็บรักษาเจลลี ่หมFอน  

เป^นระยะเวลา 30 วัน พบวFาอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียมีแนวโนEมลดลงอยFางชEาๆ เมื่อระยะเวลาการเก็บที่เพิ่มมากขึ้น 

แตFจะเห็นไดEวFาแบคทีเรียโพรไบโอติกสามารถอยูFไดEนานสูงสุดถึง 12 วัน โดยพบวFามีอัตราการรอดชีวิตอยูFที่ 66 เปอร5เซ็นต5 

จากนั้นก็จะลดลงเรื่อย ๆ และต่ำสุด และในวันที่ 30 คาดวFาแบคทีเรียโพรไบโอติกไมFสามารถทนตFอสภาวะและระยะเวลาใน

การเก็บรักษานี้ไดE ดังรูปที่ 2 การรอดชีวิตของแบคทีเรียที่อยูFในสภาวะที่ถูกตรึงทำใหEเซลล5ของแบคทีเรียจะรอดชีวิตไดEสูงกวFา

การเติมเซลล5แบคทีเรียโพรไบโอติกโดยตรง ซึ่งสอดคลEองจากรายงานวิจัยของ นุจรี และคณะ (2563) พบวFา การเติมกลEาเชื้อ

หมักไวน5โดยวิธีการตรึงเซลล5ของยีสต5โดยใชEสารหFอหุEมคืออัลจิเนต พบวFาการหมักไวน5เป^นเวลา 7 วัน มีผลทำใหEจำนวนยีสต5ที่
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ตรวจนับไดEในไวน5ยังคงมีปริมาณจำนวนที่สูงมาก เมื่อเปรียบเทียบกับไวน5ที่ใชEกลEาเชื้อที่ไมFมีการหFอหุEม ซึ่งอธิบายไดEวFา 

นอกจากผลของการหFอหุEมจะสามารถปกปCองเซลล5ใหEรอดชีวิตจากสภาวะอาหารที่มีกรดสูงและแอลกอฮอล5สูงไดE ยังพบวFา 

เซลล5ที่ถูกหFอหุEมจะคFอยๆ ปลดปลFอยออกจากโครงรFางแหสามมิติของอัลจิเนต เนื่องจากสภาวะของกรดของอาหารและสภาวะ

ความรEอนที่เกิดจากการหมักมีผลใหEเซลล5คFอย ๆ ลดปริมาณลงอยFางชEา ๆ เมื่อระยะเวลาหมักที่เพิ่มขึ้น 

 

 
  
รูปที่ 2 อัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติกในเจลลี่หมFอนที่มีระยะเวลาในการเก็บ 30 วัน 

 
บทสรุป 

 

 การพัฒนาเจลลี่ที ่มีประโยชน5สำหรับผูEสูงอายุ โดยการเติมแปCงเทEายายมFอม มีผลทำใหEเจลลี่มีคุณคFาทางโภชนาการ 

โดยเฉพาะปริมาณเยื่อใย โปรตีนเพิ่มขี้น อีกทั้งแปCงเทEายายมFอมยังสามารถชFวยใหEเจลลี่มีความคงตัวและยืดหยุFนมากขึ้น เจลลี่

ที่ไดEมีความใสวาว และมีเนื้อสัมผัสที่กลืนงFาย ถูกใจผูEบริโภค ยิ่งไปกวFานั้นการเติมแบคทีเรียโพรไบโอติกในรูปเม็ดบีทยังชFวยใหE

เจลลี่มีความนFาสนใจและมีประโยชน5มากกวFาเจลลี่ทั่วไป และเทคโนโลยีการทำเอนแคปซูเลทยังเป^นวิธีการที่ชFวยปCองกันเซลล5

จากสภาวะแวดลEอม และเพิ่มความคงตัว ชFวยในการเก็บรักษาเซลล5ในระยะเวลาการเก็บที่นานขึ้น แตFทั้งนี้ควรมีการเพิ่ม

ปริมาณแบคทีเรียโพรไบโอติกในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นเพื่อที่จะมีปริมาณเพียงพอตFอความมีประโยชน5 และเก็บไดEนานมากขึ้นไดE

อีก ดังนั้นการพัฒนาเจลลี่หมFอนที่มีการเติมเม็ดบีท จึงมีความนFาสนใจที่ตFอยอดในเชิงพานิชย5ออกจำหนFายในทEองตลาด อีกทั้ง

ผลิตภัณฑ5เจลลีย่ังอาหาร ที่ตอบสนองความตEองการและรองรับกับสังคมผูEสูงอายทุี่จะมแีนวโนEมเพิ่มขึ้นในอนาคต  
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