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บทคดัย่อ  
งานวิจยันี 
มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาผลของปริมาณสารสกดัโหระพาและเจลาตินต่อคณุภาพของผลิตภณัฑ์เยลลีโหระพา 

พบวา่ สารสกดัจากโหระพา มีคา่ทางกายภาพเคมี ดงันี 
 มีคา่สี มีคา่ความสวา่ง (L*) คา่สีแดง (a*) คา่สีเหลือง (b*) เทา่กบั 53.17, -4.56 และ 
41.55 ตามลําดบั สารออกฤทธิ>ทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการต้านออกซิเดชนั และคลอโรฟิลล์ เท่ากับ 
204.96 มิลลิกรัม GAE/100 กรัม 80.34 เปอร์เซ็นต์ และ 195.42 มิลลิกรัม/100 กรัม ตามลําดบั ผลการศึกษาอิทธิพลของปริมาณ 
สารสกัดจากโหระพาและเจลาติน พบว่า เมื�อเพิ�มปริมาณสารสกัดจากโหระพา ผลิตภณัฑ์มีความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลง
ในขณะที�มีคา่สีเหลือง (b*) เพิ�มขึ 
น ทางด้านเนื 
อสมัผสั พบวา่ ปริมาณเจลาตินที�เพิ�มขึ 
นสง่ผลตอ่คา่ความแข็ง ค่าความสามารถใน
การเคี 
ยว และคา่ความยืดหยุ่น คณุภาพด้านสี และคณุภาพด้านเนื 
อสมัผัสซึ�งส่งผลต่อค่าคณุภาพทางประสาทสมัผัส เมื�อประเมินโดย
ผู้บริโภค โดยพบว่า ผู้ บริโภคมีความชอบในผลิตภณัฑ์ที�มีปริมาณสารสกัดจากโหระพาร้อยละ 15 และปริมาณเจลาตินร้อยละ 7.5  
โดยมีคา่คะแนนทางสี กลิ�นรส เนื 
อสมัผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเท่ากับ 8.00, 8.20, 8.50 และ 8.50 ตามลําดบั ดงันั 
นในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์เพื�อให้มีคณุภาพเป็นที�ยอมรับของผู้บริโภค ควรมีปริมาณสารสกัดจากโหระพาและเจลาติน ร้อยละ 15 และ ร้อยละ 7.5 
ตามลําดบั 
 คาํสาํคัญ: เยลลี  สารสกดัจากโหระพา  เจลาติน 
 

Abstract 
The research aimed to study effect of sweet basil extract (SBE) and gelatin contents on quality of sweet basil 

jelly product. The result was showed that the color of SBE lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) values was 53.17, 
-4.56 and 41.55, respectively. The bioactive compounds such as phenolic compounds, antioxidant activities, and 
chlorophyll contents of SBE were 204.96 mg GAE/100g, 80.34% and 195.42 mg/100 g, respectively. The study on the 
effect of SBE and gelatin content on quality of jelly product were found that increasing of SEB content affected in decreased 
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lightness (L*) and redness (a*), while increased yellowness (b*). An increasing of gelatin content resulted on hardness, 
chewiness and springiness. The color and texture affected sensory evaluation of the panelists accepted the jelly with SBE 
15% and gelatin 7.5% which provided the sensory score of color, flavor, texture and overall liking as 8.00, 8.20, 8.50 and 
8.50, respectively. Therefore, the optimal formulation of sweet basil jelly product should consist of SBE 15% and 
gelatin 7.5%, respectively for consumer acceptance. 
Keywords: jelly, sweet basil extract, gelatin 
 

บทนํา 
 

การก้าวสูส่งัคมสงูวยัเป็นปรากฏการณ์ที�ชดัเจน
ของสงัคมโลกในศตวรรษที� 21 ทั 
งขนาด หรือจํานวนของ
ประชากรรวม และประชากรสงูอายเุพิ�มขึ 
น ปัจจุบนั
ประเทศไทยจัดอยู่ในภาวะสูงวัยของประชากรเป็น
อนัดบัสองของกลุม่ประเทศอาเซียนรองจากประเทศสิงคโปร์ 
สะท้อนให้เห็นว่าการเปลี�ยนแปลงโครงสร้างทาง
ประชากร (demographic change) ของประเทศไทย
กําลงัก้าวสูส่งัคมผู้สงูวยัอย่างรวดเร็ว มีการคาดการณ์
ว่าประเทศไทยจะกลายเป็น “สงัคมสงูวยัโดยสมบูรณ์” 
(complete aged society) ในปี พ.ศ. 2564 The Secretariat 
of the House of Representative Aging society and 
a driving force to the Thai economy (2018) มีการ
รายงานวา่ ในปี 2558 ผู้สงูวยัอาย ุ65 ปีขึ 
นไป มีจํานวน
กว่าร้อยละ 10 หรือมากกว่า 7 ล้านคน และมีการ
คาดการณ์วา่จํานวนจะเพิ�มขึ 
นถึง 17 ล้านคน ภายในปี 
2583 ซึ�งมากกว่า 1 ใน 4 ของประชากรไทยทั 
งหมด 
ประเทศไทยจึงจําเป็นต้องเตรียมรับมือกับสถานการณ์
ประชากรสงูวยันี 
 นอกจากการเปลี�ยนแปลงทางโครงสร้าง
ประชากรแล้วพฤติกรรมการบริโภคอาหารก็เปลี�ยนไปด้วย 
อาหารดัดแปรเนื 
อสัมผัสประเภทเจล เยลลี กําลัง
ได้รับความนิยม จึงทําให้นกัวิจัยนําเทรนด์อาหารที�
กําลงันิยมมาผสมกับหนึ�งในพืชผกัอาหารปลอดภัย 
ได้แก่ โหระพา เพื�อเป็นการเพิ�มมูลค่าให้กับโหระพา 

เพิ�มตวัเลือกการบริโภคอาหารปลอดภยัอีกทางหนึ�ง
ในรูปแบบที�ตา่งไปจากเดิม 

เยลลี จัดเป็นอาหารว่าง (dessert jelly) ที�มี
ลกัษณะเนื 
อสมัผสันุม่ สามารถผลติจากผลไม้ ผกั ธัญชาติ 
หรือสมนุไพร ผสมกบัสารที�ทําให้เกิดเจล เช่น เจลาติน 
คาราจีแนน ผงบุก มีการเติมนํ 
าตาล กรดซิตริก สีผสมอาหาร
และสารปรุงแต่งกลิ�นรส (Thai Industrial Standards 
Institute, 2004) แตท่ั 
งนี 
พบวา่ผลติภณัฑ์เยลลทีี�จําหนา่ย
ในท้องตลาดสว่นใหญ่จะผลติจากนํ 
าผลไม้สงัเคราะห์ 
และมีการเติมแต่งรสชาติ อีกทั 
งยังขาดในเรื� องของ
คุณประโยชน์ที�มีในตัวผลิตภัณฑ์ (Kamal, Song, 
Zhang, Zhu, & Tan, 2018) ดงันั 
นในงานวิจยัครั 
งนี 

จึงมีการเพิ�มคณุประโยชน์ให้กบัผลติภณัฑ์ โดยการเติม
โหระพาที�มีประโยชน์มาใช้เป็นวตัถดุิบในการผลติเยลล ี

โหระพา เป็นสมนุไพรไทยสามารถพบได้ทกุฤดกูาล 
ราคาย่อมเยา นิยมนํามาใช้ในการประกอบอาหารคาว
ของอาหารไทย เพื�อใช้ในการแต่งกลิ�นอาหาร เพราะ
นํ 
ามนัหอมระเหยในใบโหระพามีสรรพคุณมากมาย 
อีกทั 
งยงัมีสารต้านอนุมูลอิสระ (Kongpim, 2009) 
นอกจากจะอร่อยแล้ว ยงัมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย
สงูมาก ซึ�งสามารถเพาะโหระพาอ่อนเองและไม่ต้องพึ�ง
สารเคมีหรือยาฆ่าแมลงใด ๆ Ahmed et al. (2019) 
ได้กลา่วถึงสารอาหารในโหระพาไว้ว่า โหระพาเป็นแหลง่
ไขมันชนิดที�ดีแก่ร่างกาย ใยอาหารที�มีประโยชน์ต่อ
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ระบบขบัถ่าย เป็นแหลง่โปรตีน ธาตเุหลก็ แคลเซียม และ
จากข้อมลูการวิจยัของ Lin, Huang, & Hsu (2021) ระบวุา่ 
โหระพามีกรด Linoleic ในปริมาณมาก ช่วยในการ
บํารุงสมองและกระดูกให้แข็งแรง ทั 
งยงัอุดมไปด้วย
วิตามินบี วิตามินอี และโฟเลต ช่วยเพิ�มภูมิต้านทาน
ให้แก่ร่างกาย ป้องกนัโรคหวัใจและมะเร็ง และช่วยให้
ระบบขบัถ่ายดีด้วย นอกจากนี 
โหระพามีวิตามิน บี 1, 
บี 6, โอเมก้า 3, 6, 9 วิตามิน อี ดี และเค และยงัมี
วิตามิน A สูงกว่านํ 
ามันเมล็ดข้าวโพดและเมล็ด 
ถั�วเหลอืงกวา่ 3 เทา่ บํารุงสายตา ช่วยบํารุงผิวพรรณ 
บํารุงสมอง ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอล และชะลอความแก่ อีกทั 
งมีโปรตีน
มากกวา่ผกักาดเขียวถึง 2 เทา่และสงูกวา่ถั�วเหลอืง 

แต่ในปัจจุบนัยงัไม่มีงานวิจัยการใช้ใบโหระพา
ที�ให้กลิ�นรส และเพิ�มคุณค่าทางโภชนาการในงานวิจัย
ผลติภณัฑ์อาหารตา่ง ๆ  โดยเฉพาะผลติภณัฑ์เยลลทีั 
งใน
ประเทศและตา่งประเทศ นอกจากใช้ประกอบในอาหารไทย
ทั�วไป หรือถ้ามีการนํามาใช้ในงานวิจยัผลติภณัฑ์อาหาร
ก็คงมีน้อยมาก อยา่งไรก็ตามมีงานวิจยัของต่างประเทศ
ที�ใช้โหระพาที�ปลกูแบบเกษตรอินทรีย์ ในสาธารณรัฐ
นอร์ทมาซิโดเนียกบัผลติภณัฑ์ขนมปัง ซึ�งเป็นขนมปังที�
ไมม่ีไขมนัและนํ 
าตาลในสว่นประกอบ และใช้ sourdough 
ในการผลิตขนมปัง พบว่า ขนมปังที�มีการเติมของใบ
โหระพา ร้อยละ 3 กบัขนมปังสตูรควบคมุ คา่ประเมินทาง
ประสาทสมัผสัทางด้านการเคี 
ยว มีค่าที�สงูขึ 
นมากกว่า
ขนมปังที�ไมม่ีการเติมใบโหระพา และยิ�งมีการเพิ�มขึ 
น
ของใบโหระพา ปริมาตรของขนมปังจะลดลง และสีจะ
เพิ�มขึ 
นตามลําดบั (Pavlova, & Nakov, 2019) อีกทั 
ง
ในประเทศไทยยงัมีงานวิจยัของ Punfujinda, Chumkaew, 
 Gaveevangso, Atthatham, & Suttapong (2019) ที�ได้

ศกึษาผลของใบโหระพาผงตอ่คณุภาพทางเคมี กายภาพ 
และประสาทสมัผสัของขนมปัง ซึ�งเป็นการศึกษาการใช้
สว่นของใบโหระพาเสริมลงไปในขนมปังประเภทซอฟต์โรล 
(soft roll) เพื�อเป็นผลติภณัฑ์เบเกอรี�ทางเลอืกแก่กลุม่
คนที�รักสขุภาพ สง่เสริมการใช้สมนุไพรไทย นอกจากนี 

มีการนําสมุนไพรไทยที�มีความใกล้เคียงกันมาใช้ใน
ผลติภณัฑ์อาหารอีกด้วย เช่น ผลิตภณัฑ์กมัมี�เยลลีขิง 
เป็นการพฒันาผลิตภณัฑ์ของหวานประเภทกัมมี�เยลล ี
เนื�องจากในกลุ่มเด็กเล็กจนไปถึงวันรุ่นไม่ชอบ
รับประทานขิงสดเพราะมีกลิ�นฉนุ เผ็ด ร้อน ขม จึงคิด
พัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี�เยลลีจากนํ 
าขิงสดแทนการ 
ทานสดหรือการทําในรูปแบบอื�น ๆ (Ratmanee et al., 
2017) และมีพืชอีกหนึ�งชนิดที�นํามาใช้ในงานวิจัย
ผลติภณัฑ์กมัมี�เยลลนีั�นก็คือ สาหร่ายไก โดยงานวิจยั
ของ Utmaung (2009) ได้ทําการพฒันาผลิตภณัฑ์เยลลี
จากสาหร่ายไก เนื�องจากสาหร่ายไกมีโปรตีนถึง 19.44 
เปอร์เซ็นต์ โปรตีนสงูพอ ๆ กับปลานํ 
าจืด มีกากหรือ
เส้นใยพอ ๆ กบัผกัสเีขียวทั�วไป อีกทั 
งยงัมีวิตามินและ
แร่ธาตุต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ�งแคลเซียมค่อนข้าง
สงูและที�เด่นที�สดุคือ มีซิลิเนียมสงูมาก ซึ�งสงูกว่าใน
ผักสีเขียว จึงมีการนําสาหร่ายไกมาแปรรูปให้เป็น 
เยลลีได้เช่นเดียวกับเยลลีที�ผลิตจากนํ 
าผลไม้อื�น ๆ  
ทําให้เสริมมูลค่าให้แก่สาหร่ายไกอีกทางหนึ�งเป็น
ผลติภณัฑ์ใหมข่องชมุชนอีกประเภทหนึ�งด้วย 

จากการศึกษางานวิจยัพบว่าผลิตภณัฑ์เยลลี
โหระพายงัไม่มีในท้องตลาด ดงันั 
นในงานวิจยันี 
จึงมี
วัตถุประสงค์เพื�อศึกษาผลของปริมาณสารสกัด
โหระพาและเจลาตินต่อคณุภาพของผลิตภณัฑ์เยลลี
โหระพา เพื�อให้ผู้บริโภคพึงพอใจมากที�สดุและเป็น 
อีกช่องทางในการบริโภคอาหารเพื�อสขุภาพ 
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วิธีการศึกษา 
1. การศึกษาคุณภาพทางเคมีของสารสกัดโหระพา 

เตรียมสารสกัดโหระพา โดยนําใบโหระพา  
ชั�ง 100 กรัม ผสมนํ 
า 100 มิลลิลิตร ปั�นในเครื�องปั�น
ความเร็วสูง หลังจากนั 
นกรองแยกนํ 
า เพื�อเตรียม
นําไปวิเคราะห์คณุภาพ ได้แก่ ทางด้านกายภาพ เคมี 
ได้แก่ ค่าสี องค์ประกอบสารเคมี หรือสารออกฤทธิ>

ท า ง ชี ว ภ า พ  ท า ง ด้ า น ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟี น อ ลิ ก 
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณ
คลอโรฟิลล์ (Saehor, Vattanakrisda, Taiyanto, & 
Thumthanaruk, 2011)  
2. การศึกษาผลปริมาณสารสกัดและเจลาตินต่อ
คุณภาพของผลิตภณัฑ์เยลลีโหระพา 

จากการศกึษาปริมาณสารสกดัจากโหระพาและ
ปริมาณเจลาตินตอ่คณุภาพของผลติภณัฑ์เยลลีโหระพา
โดยจัดสิ�งทดลองแบบ 3×3 แฟกทอเรียลในแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ศึกษาปริมาณสารสกัดจาก
โหระพา 3 ระดบั คือ 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ และ
ปริมาณเจลาติน 3 ระดบั คือ 5, 7.5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ 
โดยร้อยละของนํ 
าหนกัตวัอยา่ง โดยมีปริมาณนํ 
าคงที� 
(Poomiwanitcha, Jangchud, & Jangchud, 2010) 
ทําการผลติเยลลโีหระพา โดยนําสารสกดัจากโหระพา
ที�ระดับต่าง ๆ นํ 
าตาล กลิ�นเปเปอร์มิ 
น ตามสูตร 
ดัง (Table 1) มาผสมกับนํ 
าร้อน ในขณะเดียวกัน
เตรียมเจลเจลาตินโดยการบมูกบันํ 
าเย็น หลงัจากนั 
น
นํามาผสม พักทิ 
งไว้ให้อุณหภูมิลดลง ตักใส่ภาชนะ
บรรจุ เก็บที�อณุหภมูิตู้ เย็น (4ºC) ต่อไปเพื�อให้เยลลี
เซตตวั (Rittilert, & Warin, 2019) หลงัจากนั 
นจึง
นําไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางประสาท
สมัผสัและเคมี ดงันี 
 

Table 1 Sweet basil extract and gelatin contents 
 added to sweet basil jelly product. 

treatments sweet basil extract (%) gelatin (%) 
1 10 5 
2 10 7.5 
3 10 10 
4 15 5 
5 15 7.5 
6 15 10 
7 20 5 
8 20 7.5 
9 20 10 

 
2.1 การวัดค่าสี 
หาค่าสี ระบบ L*, a* และ b* วดัด้วยเครื�องมือ 

color-meter (Hunter Lab รุ่น Color Quest XE) โดยใช้
โปรแกรม Universal ปรับมาตรฐานสีสําหรับการวดัแบบ 
reflectance (Saehor, Vattanakrisda, Taiyanto & 
Thumthanaruk, 2011) จากนั 
นวดัค่าสีของตวัอย่างโดย 
คา่ L* หมายถึง คา่ความสวา่งของสจีากสดีําไปจนถึงสีขาว 
(0-100) ค่า a* หมายถึง ค่าสีเขียวไปจนถึงสีแดง (ค่า a* 
เป็นบวก หมายถึง สแีดง และค่า a* เป็นลบ หมายถึง 
สีเขียว) ค่า b* หมายถึง ค่าสีนํ 
าเงินไปจนถึงสีเหลือง 
(คา่ b* เป็นลบ หมายถึง สนํี 
าเงิน และคา่ b* เป็นบวก 
หมายถึง สเีหลอืง) 

2.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบความชอบของผู้บริโภคที�มีต่อผลิตภณัฑ์

เยลลโีหระพาทั 
ง 9 สิ�งทดลอง โดยใช้ผู้ทดสอบที�ไม่ผ่าน
การฝึกฝน วางแผนการทดลองแบบสุม่ในบล็อกไม่สมบรูณ์ 
(balanced incompletely block design; BIB) ค่า t=9, 
K=4, r=8, b=18 และ λ=3 (Oupadissakoon, 1994) 
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เป็นการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) 
โดยใช้ผู้ทดสอบที�ไม่ผ่านการฝึกฝนจํานวน 60 คน  
ในคุณลกัษณะด้านสี กลิ�นรสโหระพา เนื 
อสมัผัส  
และความชอบโดยรวม  

 

2.3 การวิเคราะห์ค่าเนื Tอสัมผัส  
วดัคา่แรงกดด้วยเครื�องวดัคา่คณุภาพทางกายภาพ

ยี�ห้อ Lloyd รุ่น TA 500 ใช้หวักดแบบ cylinder probe 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.50 เซนติเมตร ดัดแปลง
วิธีการวดัค่าจากวิธีการของ Barrett et al. (2000)  
ใช้อตัราเร็วในการเคลื�อนที�ลงและขึ 
นของหวักดเทา่กบั 
20 มิลลเิมตรตอ่นาที ด้วยระยะทางการกดบนตวัอย่าง 
60 เปอร์เซ็นต์ ของความสงูตวัอย่าง ตดัตวัอย่างให้ 
มีขนาด 15×15×15 มิลลิเมตร โดยวดัค่าตวัอย่างละ 
10 ซํ 
า ทําการบันทึกค่าความแข็ง (hardness, N)  
ค่าความยืดหยุ่น (springiness, N.sec) และความ
ยากง่ายในการเคี 
ยวตัวอย่าง (chewiness, Nm)  
นําข้อมลูที�ได้จากการทดลองไปวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
 

3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์
เยลลีโหระพาทีUพัฒนาได้   

3.1 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกทั Tงหมด 
(total phenolic content) ตามวิธีที�ดดัแปลงจาก Kim, 
& Lee (2002) ปริมาณฟีนอลิกทั 
งหมดตรวจสอบ 
โดยใช้กรดแกลลิกเป็นสารมาตรฐาน และรายงานผล
เป็นมิลลกิรัมสมมลูของกรดแกลลกิในตวัอย่าง 1,000 
มิลลิลิตร (mg GAE/L) วิเคราะห์โดยใช้ Folin-Ciocalteu 
method สร้างกราฟมาตรฐานของสารละลาย gallic 
acid โดยปิเปตสารละลาย gallic acid ที�มีความเข้มข้น
ตา่ง ๆ ปริมาตร 0.40 มิลลิลิตร เติมในหลอดทดลอง 10 
เปอร์เซ็นต์ Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 2 มิลลลิติร 

เขยา่ให้เข้ากนั ตั 
งพกัไว้ 5 นาที จากนั 
นเติม 7.5 เปอร์เซ็นต์ 
โซเดียมคาร์บอเนต ปริมาตร 1.60 มิลลิลิตร พกัไว้ที�
อณุหภูมิห้อง เป็นเวลา 30 นาที นําสารที�ได้มาวดัค่า
การดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 765 นาโนเมตร โดยใช้
เครื�อง UV-Vis spectrophotometer (Shimadzu UV-
2401PC) สร้างกราฟมาตรฐานการดดูกลืนแสงของ
สารละลาย gallic acid ที�รู้ความเข้มข้นแล้ว วิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั 
งหมดในตัวอย่าง 
สารสกดัโดยนําตวัอยา่งสารสกดัปริมาตร 0.40 มิลลิลิตร  
ทําการทดลองเช่นเดียวกบัการสารละลาย gallic acid  
มาตรฐาน ทําการทดสอบตวัอยา่งละ 3 ซํ 
า คํานวณปริมาณ 
สารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมดเฉลี�ยในรูปมิลลกิรัมของ gallic 
acid equivalents (GAE) ตอ่สารสกดั 1,000 มิลลลิติร 

3.2 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 
(free radical scavenging assay) ตามวิธีที�ดดัแปลง
จาก Jung, Jong, Kang, Gabriele, & Anthony (2006) 
ศึกษาค่าการดูดกลืนแสงที�ลดลงของสารละลาย 
DPPH ซึ�งเป็นสารอนุมูลอิสระที�เสถียร มีสีม่วงเข้ม
ดดูกลืนแสงได้ที�ความยาวคลื�น 515 นาโนเมตร เมื�อทํา
ปฏิกิริยากับสารที�สามารถให้อิเล็กตรอนแก่ DPPH 
แล้วจะเกิดเป็นสารประกอบที�เสถียร ทําให้สีม่วง 
จางลง ซึ�งตรวจสอบได้โดยการวดัค่าการดดูกลืนแสง 
นําสารละลายตัวอย่าง 100 ไมโครลิตร ผสมกับ
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.50 มิลลิกรัมต่อ
มิลลิลิตร จํานวน 50 ไมโครลิตรใน 96-well microplates 
ตั 
งทิ 
งไว้ที�อุณหภูมิห้องในที�มืดนาน 30 นาที วดัค่า
การดูดกลืนแสงที� 515 นาโนเมตร คํานวณหาค่า
ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระเทียบ
กับความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ 
ของกรดวิตามินซี คํานวณดงัสมการ (1) 
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% Inhibition = A0 - Ac / A0 × 100        (1) 
 

โดย A0 คือ คา่การดดูกลืนแสงเริ�มต้นของ DPPH 
 Ac คือ คา่การดดูกลืนแสงของสารตวัอยา่ง 

   ที�ทําปฏิกิริยากบั DPPH  
 

3.3 การวิเคราะห์หาปริมาณคลอโรฟิลล์ 
ชั�งนํ 
าหนกัโหระพาตวัอย่างละ 1 กรัม ใส่ใน

หลอดทดลองที�มีสารละลาย acetone ความเข้มข้น 
80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 20 มิลลิลิตร นําไปปั�น 
ด้วยเครื� อง homogenizer จนกระทั�งตัวอย่างและ
สารละลายผสมเป็นเนื 
อเดียวกนั จากนั 
นนําสารสกัด
ตวัอย่างเก็บในที�มืด เป็นเวลา 2 ชั�วโมง จึงนํามาวดั
ค่าดูดกลืนแสงด้วยเครื�อง spectrophotometer ที�
ความยาวคลื�น 645 และ 663 นาโนเมตร แล้ววิเคราะห์
หาปริมาณคลอโรฟิลล์ ตามวิธีของ Mackinney (1941) 
ดงัสมการ (2) 

 

Chlorophyll content  =  (0.99×Abs645)-(0.09×Abs663)     

(มิลลิกรัม/100 กรัม)                      (2) 
 

3.4 การศึกษาพล ังงานทีU ได้รับ ใน  1 
หน่วยบริโภค 

 

โดยทําการศึกษาจากสูตรเยลลีโหระพา 
ที�ดีที�สดุที�ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความชอบมากที�สุด 
มาทําการศึกษาหาค่าพลังงาน โดยจะนําตัวอย่าง 
เยลลีโหระพา ปริมาณ 20 กรัม หรือ 1 หน่วยบริโภค 
(Thai Industrial Standards Institute, 2004) โดยใช้
เครื�อง bomb calorimeter ในการวิเคราะห์ค่าพลงังาน
ใน 1 หนว่ยบริโภค ตามวิธีของ Tinakorn Na Ayutthaya, 
& Putduang (2016) 

 

4. การวิเคราะห์ทางสถติิ 
นํา ข้อมูลที� ไ ด้จากการวิ เคราะห์คุณภาพ 

ทางกายภาพ และทางด้านประสาทสมัผ ัสมา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance: 
ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตา่งของคา่เฉลี�ย
โดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 
ที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูป 
SPSS statistics (USA) (Srisamatthakarn, Na-Nan, 
& Thongphu, 2016) 

 
ผลการศึกษาและอภปิรายผล 

1. การศึกษาคุณภาพของสารสกัดจากโหระพา 
ผลการศึกษาคุณสมบตัิของสารสกดัโหระพา

เริ�มต้นโดยศึกษาค่าทางด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าส ี
พบว่า สารสกดัที�ได้มีค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) 
ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 53.17, -4.56 และ 41.55 
ตามลําดบั นอกจากนั 
นในการวิเคราะห์ค่าองค์ประกอบ
ทางเคม ีหรือสารออกฤทธิ>ทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบ 
ฟีนอลิก ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน และ
คลอโรฟิลล์ พบวา่ สารสกดัมีคา่เทา่กบั 204.96 มิลลกิรัม 
GAE/100กรัม, 80.34 เปอร์เซ็นต์ และ 195.42 มิลลิกรัม/
100 กรัม ตามลําดับ ซึ�งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Jumnaksan (2018) ได้ศึกษาองค์ประกอบทางเคมี
ของสารสกัดใบฝรั�งและการยับยั 
งออกซิเดชันของ
ลิพิดในกุนเชียงในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า สาร
สกดัใบฝรั�งมีค่าความสว่าง (L*) 46.64 ค่าสีแดง (a*) 
2.10 และค่าสีเหลือง (b*) 17.24 ที�ให้เฉดสีเขียวเข้ม
อมเหลือง อาจเนื�องมาจากสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์
และคลอโรฟิลล์ นอกจากนี 
ยงัมีสารประกอบฟีนอลิก 
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รวม 273.98 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกต่อกรัม  
และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH  
โดยรายงานผลเป็นค่า EC50 ของสารสกัดใบฝรั�ง 
พบว่าสารสกดัจากใบฝรั�ง 1 มิลลิกรัม สามารถทําลาย 
อนุมูลอิสระได้ 0.08 กรัม และสอดคล้องกับงานวิจัย 
ของ Pajareon (2019) งานวิจยันี 
ได้ศกึษาเสถียรภาพ
ของสารสกัดแอนโทไซยานินจากรําข้าวไรซ์เบอร์รี� 
ที�ผ่านการห่อหุ้ มด้วยโปรตีนรําข้าวเข้มข้นภายใต้
สภาวะค่าความเป็นกรด-ด่าง และความร้อนที� 
แตกต่างกนั โดยใช้กรดซิตริก 2 เปอร์เซ็นต์ ในการสกดั 
พบว่า สารสกัดแอนโทไซยานินจากรําข้าวไรซ์เบอร์รี�  
มีคา่สารประกอบฟีนอลกิทั 
งหมดเทา่กบั 230 มิลลกิรัม 
GAE/100 กรัม อีกทั 
งผลการวเิคราะห์ปริมาณคลอโรฟิลล์
มีความใกล้เคียงกับงานวิจัยของ Srisamatthakarn, 
Na-Nan, & Thongphu (2016) ซึ�งงานวิจยันี 
ได้ศกึษา
การพฒันาผลิตภณัฑ์กัมมี�เยลลีที�มีคุณภาพดีและมี
สารต้านอนุมูลอิสระจากผกัเชียงดา โดยศึกษาการ
เตรียมนํ 
าผกัเชียงดาตา่งกนั (ยอดออ่น ใบออ่นปานกลาง 
และนํ 
าหมกัผักเชียงดาใบแก่) พบว่า นํ 
าผักเชียงดา
สกัดยอดอ่อน 30 เปอร์เซ็นต์ ทําให้ได้เยลลีกัมมี� 
ที�มีคุณภาพทางกายภาพ เคมี และสารต้านอนุมูล
อิสระสูง และมีปริมาณคลอโรฟิลล์เอ คลอโรฟิลล์บี 
และคลอโรฟิลล์ทั 
งหมด 2.04±1.01, 4.87±0.54 และ 
6.92±1.22 มิลลกิรัม/100 กรัมนํ 
าหนกัสด ตามลําดบั 
ซึ�งมีค่าปริมาณคลอโรฟิลล์ทุกชนิดมากกว่านํ 
าสกัด
จากใบออ่นปานกลางและนํ 
าหมกัผกัเชียงดา จะเห็นว่า
การที�ใช้ใบโหระพาที�มีความอ่อนและสดเช่นเดียว 
กับผักเชียงดาสดจะให้ปริมาณคลอโรฟิลล์ที�สูง  
ดงั (Table 2) 
 

Table 2 Color value and chemical composition of 
 sweet basil extract. 

color value/chemical composition quantity 
color value  

L*  53.17±0.28 
a*  -4.56±0.43 
b*  41.55±0.19 

chemical composition  
phenolic compounds  

(mg GAE/100g) 
204.96±0.75 

antioxidant capacity (%DPPH)  80.34±0.31 
chlorophyll content (µg/100g) 195.42±0.43 

 
2. การศึกษาผลปริมาณสารสกัดและเจลาตินต่อ
คุณภาพของผลิตภณัฑ์เยลลีโหระพา 
 

2.1 ประเมินด้านเนื Tอสัมผัสของผลิตภัณฑ์
เยลลีโหระพา 

ผลการศึกษาปริมาณสารสกัดจากโหระพา
และปริมาณเจลาตินต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์เยลลี
โหระพาโดยจัดสิ�งทดลองแบบ 3×3 แฟกทอเรียลใน
แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ ศึกษาปริมาณสาร
สกดัจากโหระพา 3 ระดบั คือ 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ 
และปริมาณเจลาติน 3 ระดับ คือ 5, 7.5 และ 10 
เปอร์เซ็นต์ โดยร้อยละของนํ 
าหนกัตวัอย่างส่งผลต่อ
คุณภาพทางด้านเนื 
อสัมผัส ประกอบด้วยความแข็ง 
(hardness) ความสามารถในการเคี 
ยว (chewiness) 
และความยืดหยุน่ (springiness) โดยพบว่า เมื�อปริมาณ
เจลาตินเพิ�มขึ 
น จะส่งผลทําให้ค่าทางด้านเนื 
อสมัผสั
แข็งเพิ�มขึ 
นตามลําดับ โดยปริมาณเจลาตินในสูตร
ของเยลลโีหระพาเป็นปัจจยัสาํคญั เนื�องจากคณุสมบตัิ 
ของเจลาตินหลงัการละลายและลดอุณหภูมิจะเกิด 
การสร้างโครงขา่ยสง่ผลให้เจลมีความแข็งแรงมากขึ 
น 
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(Guo, Colby, Lusignan, & Whitesides, 2003) ดงันั 
น
เมื�อสูตรอาหารที�มีการใ ช้เจลาตินปริมาณมาก 
จึงส่งผลให้ลักษณะเนื 
อสัมผัสแข็งมากขึ 
นด้วย 
(Papageorgiou, Kasapis, & Richardson, 1994)  
ซึ�งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Suwan, Pradutprom, 
Ngamroop, Choosuk, & Phungamngoen (2016) 
ซึ�งรายงานวา่เมื�อใช้ปริมาณเจลาตินเพิ�มขึ 
น ทําให้กมัมี�
เยลลรีางจืดมีคา่ hardness, gumminess และ chewiness 

เพิ�มขึ 
น และการศึกษาผลของเจลาติน อัตราส่วน 
ของซูโครส/กลูโคสไซรัป และปริมาณกรดซิตริก 
ตอ่สมบตัิทางกายภาพและคณุภาพ ทางประสาทสมัผสั
ของผลติภณัฑ์กมัมี�เยลลขีอง Meesang, Wuttijumnong, 
Pongsawatmanit, & Chenputhi (2003) ซึ�งรายงานว่า
เมื �อปริมาณเจลาตินเพิ�มมากขึ 
น ค่า hardness, 
cohesiveness, chewiness และ gumminess เพิ�มขึ 
น 
ดงั (Table 3) 

 
Table 3 The texture properties of the sweet basil jelly product. 
treatments sweet basil extract (%) gelatin (%) hardness (N) chewiness (N.m) springiness (N.sec) 
1 10 5  170.40±5.23e 180.44±0.92f 0.29±0.84e 
2 10 7.5  290.12±6.25c  201.78±2.45e  0.50±0.91c 
3 10 10 382.45±10.68b  250.97±7.74b 0.53±0.12c 
4 15 5  250.67±6.42d  210.82±1.55d  0.36±0.41d 
5 15 7.5  293.77±7.82c  236.42±1.12c  0.55±0.71c 
6 15 10  391.27±10.11b  263.74±9.51b  0.62±0.45b 
7 20 5  290.46±4.59c  242.59±3.24c  0.40±0.55d 
8 20 7.5  300.54±5.28c  251.84±0.48b  0.61±0.79b 
9 20 10  401.49±12.02a  270.55±8.42a  0.78±0.39a 

 
2.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ผลการศึกษาปริมาณสารสกัดจากโหระพา
และปริมาณเจลาตินต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์เยลลี
โหระพาโดยจัดสิ�งทดลองแบบ 3×3 แฟกทอเรียลใน
แผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ ศึกษาปริมาณสารสกดั
จากโหระพา 3 ระดบั คือ 10, 15 และ 20 เปอร์เซ็นต์ และ
ปริมาณเจลาติน 3 ระดบั คือ 5, 7.5 และ 10 เปอร์เซ็นต์ 
โดยร้อยละของนํ 
าหนักตัวอย่างส่งผลต่อคุณภาพ
ทางด้านประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์เยลลี ในด้านส ี
กลิ�นรสโหระพา เนื 
อสมัผสั และความชอบโดยรวม ซึ�ง
มีผลการประเมินความชอบทางด้านสีของผลิตภณัฑ์

เยลลโีหระพาอยูใ่นระดบัชอบเล็กน้อยจนถึงชอบมาก
โดยมีค่าคะแนนอยู่ระหว่าง 5.40-8.00 โดยปริมาณ
สารสกดัโหระพาจะสง่ผลความชอบทางด้านสี โดยเมื�อ
ปริมาณสารสกัดโหระพาเพิ�มขึ 
นเป็น 20 เปอร์เซ็นต์ 
จะส่งผลทําให้ค่าคะแนนทางด้านสีลดลงอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ เนื�องจากมีความเหม็นเขียวและ
รู้สกึถึงความแรงของกลิ�นโหระพามากเกินไป โดยที�มี
ความสมัพนัธ์เช่นเดียวกบัความชอบทางด้านกลิ�นรส
โหระพา จะมีค่าคะแนนอยู่ในช่วง 7.00-8.20 ตามลําดบั 
ส่วนความชอบทางด้านเนื 
อสมัผัสนั 
นจะสมัพนัธ์กับ
ปริมาณเจลาติน โดยที�เมื�อปริมาณเจลาตินสูงขึ 
น 
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ในระดบั 10 เปอร์เซ็นต์ จะมีค่าคะแนนความชอบลดลง
ตามลาํดบั ซึ�งสอดคล้องกบังานวจิยัของ Dholvitayakhun, 
Chompoo, & Piwleuang (2017) ได้ศึกษาการพฒันา
เยลลเีสาวรสผสมฟักข้าว พบวา่เมื�ออตัราสว่นของฟักข้าว
เพิ�มมากขึ 
นจะสง่ผลให้คะแนนความชอบด้านกลิ�นของ
ผลติภณัฑ์เจลลี�ลดลง ในขณะที�อตัราสว่นของฟักข้าวที�
เสริมถึงร้อยละ 100 มีผลทําให้คะแนนการยอมรับรวม
ลดลงด้วย โดยคา่คะแนนความชอบผลิตภณัฑ์ทางด้าน
เนื 
อสมัผสัอยู่ในช่วง 5.80-8.50 ตามลําดบั ทางด้าน
ความชอบโดยรวมพบว่าสูตรที�ดีที�สุดที�ผู้ บริโภคให้
คะแนนมากที�สดุคือ สตูรที� 2, 4 และ 5 โดยทั 
ง 3 สตูรที�

คา่คะแนนไม่มีความแตกต่างกนั แต่เนื�องจากในสตูร
ที� 5 มีคา่คะแนนความชอบโดยรวมสงูถึง 8.50 และมี
ความสัมพันธ์กับปริมาณสารสกัดโหระพาที�ใส่ได้ 
ในป ริ มาณ มาก เมื� อ เ ทียบ กับสูตร ที�  2 แ ละค่ า
ความชอบโดยรวมที�มากกว่าสูตรที� 4 โดยสตูรที� 5 
ประกอบไปด้วยปริมาณสารสกดัโหระพา 15 เปอร์เซ็นต์ 
และมีปริมาณเจลาติน 7.5 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ 
เนื�องจากมีสี กลิ�นรสของโหระพาไม่มากจนเกินไป 
และมีเ นื 
อสมัผ ัสที �ไม ่แข็ง เกินไป จึงส ่งผลทําให้ 
ค่าคะแนนความชอบโดยรวมในสูตรนี 
มากที�สุด  
ดงั (Table 4) 

 

Table 4 Sensory evaluation score of sweet basil jelly product. 
treatments color sweet basil flavor texture overall liking 
1 7.24±0.32b   8.00±0.51ab  7.05±0.62b 7.00±0.32b 
2 7.80±0.10a 8.15±0.74a 7.20±0.55b 7.80±0.66a 
3 7.80±0.75a  8.00±0.62ab 6.20±0.42c 6.50±0.52c 
4 8.00±0.66a 8.20±0.14a 8.00±1.10a 8.00±0.71a 
5 8.00±0.42a 8.20±1.20a 8.50±0.95a 8.50±0.84a 
6 7.50±0.84b  8.00±0.74ab 7.20±0.42b 6.70±0.92b 
7 7.20±0.61b 7.50±0.62b 7.00±0.55b 7.00±0.45b 
8 6.00±0.84c 7.00±0.33b 8.20±0.84c 6.80±0.42b 
9 5.40±0.12c 7.00±0.12b  5.80±0.81c 5.50±0.79d 
 

3. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลติภณัฑ์
เยลลีโหระพาทีUพัฒนาได้ 

 

จาก (Table 5) นําสตูรที�ดีที�สดุจากข้างต้น
มาศึกษาองค์ประกอบทางเคมี โดยศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการต้าน 
อนุมูลอิสระ ปริมาณคลอโรฟิลล์ และค่าพลงังานต่อ 
หนึ�งหน่วยบริโภค พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลีโหระพา 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก ความสามารถในการ

ต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณคลอโรฟิลล์ และค่าพลงังาน
ต่อหนึ� งหน่วยบ ริ โภค  เท่ากับ  99.71 มิลลิก รัม 
GAE/100กรัม, 62.78 เปอร์เซ็นต์, 92.42 มิลลิกรัม/
100กรัม และ 45 cal/100g ตามลาํดบั ซึ�งสอดคล้องกบั
งานวิจยัของ Keawsa-ard, Chuanphongpanich, & 
Daducale (2020) ได้ศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์กมัมี�
เยลลีจากสารสกัดดอกบุนนาค ซึ�งพบว่ากัมมี�เยลลี
จากสารสกดัดอกบนุนาคมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก 
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เท่ากบั 87.04 มิลลิกรัม GAE/100g มีความสามารถ
ในการต้านอนุมลู DPPH เท่ากบั 75.64 มิลลิกรัม
สมมลูสาร trolox ต่อกัมมี�เยลลี 100 กรัม ซึ�งความ 
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ์กัมมี�
เยลลีน่าจะมาจากดอกบุนนาค โดยในดอกบุนนาค 
มีสารต้านอนุมูลอิสระที�สําคญั ได้แก่ สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ แอลคาลอยด์ และฟีนอลิก ซึ�งสารเหลา่นี 

ส่วนใหญ่มีสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ และมีค่า
พลงังาน เท่ากบั 305.85 กิโลแคลอรี ซึ�งสงูกว่าเยลลี
โหระพา เนื�องจากในกมัมี�เยลลจีากสารสกดัดอกบนุนาค
นั 
นมีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมนัเป็นสารอาหาร
ที�ให้พลังงานในปริมาณสูง ต่างกับเยลลีโหระพา 
ที�ได้พลงังานมาจากปริมาณนํ 
าตาลที�เป็นสารอาหาร
ให้พลงังานเทา่นั 
น  
 

Table 5 Chemical composition of sweet basil jelly 
 product. 

chemical composition quantity 
total phenolic content (mg GAE/100g)  99.71±0.64 
antioxidant capacity (%DPPH)  62.78±0.45 
chlorophyll content (µg/100g)   92.42±0.81 
energy per serving (cal/100g)   45.00±0.21 

 
สรุป 

การศึกษาผลของปริมาณสารสกัดโหระพา
และเจลาตินต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์เยลลีโหระพา 
พบว่า สารสกัดจากโหระพา มีค่าทางกายภาพเคมี 
ดงันี 
 มีคา่ส ีมีคา่ความสวา่ง (L*) คา่สแีดง (a*) และค่า 
สเีหลอืง (b*) เทา่กบั 53.17, -4.56 และ 41.55 ตามลาํดบั 
สารออกฤทธิ>ทางชีวภาพ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก 
ความสามารถในการต้านออกซิเดชนั และคลอโรฟิลล์ 

เท่ากบั 204.96 มิลลิกรัม GAE/100กรัม, 80.34 เปอร์เซ็นต์ 
และ 195.42 มิลลกิรัม/100กรัม ตามลาํดบั การศกึษา
ผลของปริมาณสารสกัดจากโหระพาและเจลาติน 
พบวา่ เมื�อเพิ�มปริมาณสารสกดัจากโหระพา ผลิตภณัฑ์
มีความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลงในขณะที� 
มีค่าสีเหลือง (b*) เพิ�มขึ 
น ทางด้านเนื 
อสมัผสั พบว่า 
ปริมาณเจลาตินที�เพิ�มขึ 
นสง่ผลตอ่คา่ความแข็ง คา่ความ 
สามารถในการเคี 
ยว และคา่ความยืดหยุน่ สว่นคณุภาพ
ด้านสีและคุณภาพด้านเนื 
อสัมผัสซึ�งส่งผลต่อค่า
คณุภาพทางประสาทสมัผสั เมื�อประเมินโดยผู้บริโภค 
พบว่า ผู้บริโภคมีความชอบในผลิตภณัฑ์ที�มีปริมาณ
สารสกดัจากโหระพาร้อยละ 15 และปริมาณเจลาติน
ร้อยละ 7.5 โดยมีค่าคะแนนทางสี กลิ�นรส เนื 
อสมัผสั 
และความชอบโดยรวม มีคา่เท่ากบั 8.00, 8.20, 8.50 
และ 8.50 ตามลาํดบั  
 

คาํขอบคุณ 
ขอบคณุทนุวิจยั แผนบรูณาการพฒันาศกัยภาพ 

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิจยัและนวตักรรม ปี 2563 
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