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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนีจ้ึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาการลดปริมาณน า้ตาลทรายลงร้อยละ 25, 50 และ 75 ของน า้หนกัน า้ตาลทราย 

ในกมัม่ีเยลล่ีจากใบเครือหมาน้อย เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม (น า้ตาลทราย ร้อยละ 100) พบวา่ปริมาณการลดน า้ตาลทราย 
ท าให้ความชืน้เพิม่ขึน้ ค่า L* และ b* มีแนวโน้มเพิม่ขึน้ สว่น a* มีแนวโน้มลดลงจนติดลบ ผลติภณัฑ์มีสีเขียวเข้มโปร่งใส คุณภาพ
ทางเนือ้สมัผสั พบว่ากัมม่ีเยลล่ีท่ีมีการลดปริมาณน า้ตาลมีการเปล่ียนแปลงเนือ้สมัผสัไม่แตกต่างจากตวัอย่างควบคุม เม่ือวิเคราะห์
คุณภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าปริมาณลดน า้ตาลทราย ร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบไม่
แตกต่างกบัตวัอย่างควบคุม อยู่ในช่วง 6.46-6.93 คะแนน จึงเป็นปริมาณน า้ตาลทรายท่ีเหมาะสม ผลการศึกษาอุณหภูมิในการ
อบแห้ง พบวา่ อุณหภูมิท่ีสงูขึน้ ท าให้ปริมาณความชืน้ และวอเตอร์แอคทีวตีิล้ดลง เป็นไปตามเกณฑ์ผลติภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีทั่วไป 
เม่ืออุณหภูมิในการอบแห้งสงูขึน้ สง่ผลให้ค่า L* มีแนวโน้มลดลง ในขณะท่ีค่า hardness, springiness, cohesiveness, gumminess 
และ chewiness เพิม่ขึน้ คุณภาพทางประสาทสมัผสั พบวา่อุณหภูมิอบแห้ง 70 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ 
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มากกวา่อุณหภูมิ 60 และ 50 องศาเซลเซียส มีคะแนนอยู่ในช่วง 7.26-7.48 แสดงถึงการยอมรับ
ของผลติภณัฑ์ เม่ือวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์ ประกอบด้วยโปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต และเถ้า เทา่กบั 0.72, 
0.02, 95.30 และ 2.98 กรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดับ โดยผลิตภัณฑ์มีปริมาณไขมัน และคาร์โบไฮเดรตลดลง ส่งผลให้พลงังาน
ทัง้หมดลดลง เท่ากับ 384.26 กิโลแคลอรี นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์ยงัมีปริมาณของเส้นใยหยาบ และเบต้าแคโรทีนสูงกว่าตวัอย่าง
ควบคุม ดงันัน้ผลติภณัฑ์นีจ้ึงตอบโจทย์ต่อผู้บริโภคท่ีต้องการจ ากดัพลงังานได้เป็นอย่างดี  
ค าส าคัญ:  กมัม่ีเยลล่ี  ใบเครือหมาน้อย  น า้ตาลทราย  พลงังานต ่า 

 

Abstract  
The objective of this research was to study the effects of reducing sucrose content 25, 50 and 75% by weight in 

low energy gummy jelly from Krueo Ma Noy Leaves (Cissampelos pareira L.) compared to the control sample (100% sucrose). 
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It was found that the reduction in sucrose content led to increase moisture content and an upward trend in lightness (L*) 
and yellow color (b*) values. The red color value decreased to negative (-a*), resulting in a deep green product with translucency. 
The texture quality showed that gummy jelly with reduced sucrose content exhibited no significant difference in texture properties 
compared to the control. Sensory evaluation using a 9-point hedonic scale showed that gummy jelly with 50% sucrose 
had similar liking scores to the control, ranging from 6.46 to 6.93, making it a suitable formulation. The study of drying 
temperatures revealed that higher drying temperatures resulted in reduced moisture content and water activity, meeting 
the criteria for general consumption of gummy jelly products. Higher drying temperatures led to a decrease in L*, while 
hardness, springiness, cohesiveness, gumminess, and chewiness increased. Regarding sensory evaluation, gummy 
jelly dried at 70๐C received higher liking scores for appearance, texture, and overall preference compared to 60๐C and 
50๐C, with scores ranging from 7.26 to 7.48, indicating moderate to high acceptance of the product. Nutritional values 
of the product revealed protein, fat, carbohydrate, and crude fiber contents of 0.72, 0.02, 95.30 and 2.98 g/ 100 g, respectively. 
The product had reduced fat and carbohydrates, resulting in a decrease in total energy to 384.26 kcal. Furthermore, 
the product contained higher levels of crude fiber and β-carotene than the control. Therefore, this product meets 
consumers’ energy restriction needs well. 
Keywords:  gummy jelly, Krueo Ma Noy leaves, sucrose, low energy 

 
บทน า 

 

กัมมี่ เยลลี่  เ ป็นกลุ่มผลิตภัณฑ์ลูกกวาด 
(confectionery products) ที่เกิดจากการแปรรูปอาหาร
โดยใช้ผลไม้หรือผักหรือธัญพืช น า้ตาล เจลาติน แป้ง 
และอาจมีการเติมสารแต่งกลิ่นสีสงัเคราะห์ จากนัน้
น ามาขึน้รูปเป็นรูปทรงต่าง ๆ ได้แก่ ตวัการ์ตนู ทรงกลม 
และสีเ่หลีย่ม เป็นต้น โดยกมัมี่เยลลีจ่ะเกิดเป็นโครงสร้าง
แข็งแรงที่มีความเป็นกรด-ด่างไม่เกิน 3.50 อุณหภูมิ
ประมาณ 15 องศาเซลเซียส หรือต ่ากว่า ขึน้อยู่กับ
ระยะเวลา (Wiriyacharee, 2008) โดยมีลกัษณะเฉพาะตัว
คือเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นเจล มีความใส เนือ้สัมผัส
เนียน เหนียวนุ่ม และมีความยืดหยุ่น ซึง่จากการที่กัมมี่
เยลลีเ่ป็นผลติภัณฑ์ที่มีความหลากหลายทางด้านรูปทรง 
สสีนั และรสชาติ ท าให้ได้รับความนิยมในการบริโภค 
โดยเฉพาะกลุ่มเด็กและวัยรุ่น (Palachum, Klangbud, 
& Chisti, 2023) โดยมีการคาดการณ์แนวโน้มอัตรา

การเติบโตของกลุ่มผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ในช่วงปี  
ค.ศ. 2021-2028 คิดเป็นร้อยละ 2.90 มูลค่า 2,588 
ล้านเหรียญสหรัฐ (Absolute report, 2022) นอกจากนัน้ 
กัมมี่ เยลลี่ยังมี ข้อดีทางการผลิตคือสามารถน า
ผลผลิตทางการเกษตรนอกฤดูกาลมาใช้ในการผลิตได้ 
จึงสามารถน ามาใช้เพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตไ ด้  
(Keawsa-ard, Chuanphongpanich, & Daducale, 
2020) แต่อย่างไรก็ตามผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่จ าหน่าย
ทั่วไปตามท้องตลาด เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบ
ของสารแต่งกลิ่นสีสงัเคราะห์ น า้ตาล และสารก่อเจล 
ต่าง ๆ จงึมีสารอาหารในกลุม่ของคาร์โบไฮเดรต น า้ตาล 
และโซเดียม ซึ่งเป็นสารอาหารในกลุ่มที่ให้พลังงาน
เพียงอย่างเ ดียว ท าให้ผู้ ที่ รับประทานเข้ าไปมี 
ความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะน า้หนักตัวเกิน โรคอ้วน 
และโรคเบาหวาน เป็นต้น (Suwan, Narathapanon, 
Iamsuwan, Pongpattanapanich, & Kullamethee, 
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2018) ท าให้แนวโน้มผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลลี่ในปัจจุบันมี
การน าวตัถดิุบที่มีประโยชน์มาประยุกต์ใช้ในการท าเยลลี่
เพื่อสขุภาพ ได้แก่ กัมมี่เยลลี่จากสารสกัดดอกบญุนาค 
(Keawsa-ard, Chuanphongpanich, & Daducale, 
2020) และกมัมี่เยลลีห่นามแดง (Puttame, Sawasdikarn, 
& Chitphutthanakul, 2014) เป็นต้น อีกทัง้ยังมีการน ามา
แปรรูปเป็นกมัม่ีเยลลีอ่บแห้ง เพื่อยืดอายกุารเก็บรักษา 
และสะดวกต่อการบริโภค (Sangkam, 2010) โดยการ
น ามาอบแห้งที่ช่วงอุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส  
เพี่อให้มีลักษณะแห้งไม่ ติดมือ  และเนื อ้สัมผัส 
เหนียวหนึบ สามารถรับประทานเป็นอาหารว่างได้ 
และก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย (Delgado, & 
Bañón, 2015; Kanpairo, & Srisuk, 2016) 

เครือหมาน้อย หรือหมาน้อย มีชื่อเ รียกที่
แตกต่างกนัในแต่ละท้องถ่ิน เช่น กรุงเขมา และ หมอน้อย 
เป็นต้น มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Cissampelos pareira L. 
เป็นพืชชนิดหนึ่งที่จัดอยู่ในวงศ์ Menispermaceae 
พบได้ทั่วไปทุกภูมิภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะ
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีลกัษณะเป็นไม้เลือ้ยพัน 
ใบเด่ียว และรูปร่างใบเป็นรูปหัวใจ (Singthong, 
Ningsanond, Cui, & Goff, 2005) การใช้ประโยชน์ของใบ
ของเครือหมาน้อย นิยมน ามาคัน้เอาน า้ใช้ทดแทน 
ใบย่านางในแกงหน่อไม้ หรือน าน า้ใบเครือหมาน้อย 
ตัง้ทิง้ไว้ให้แข็งตัวเหมือนวุ้นจากนัน้น ามาปรุงอาหาร 
ได้แก่ ลาบหมาน้อย และวุ้ นหมาน้อยในน า้กะทิ   
เป็นต้น นอกจากนัน้สามารถรับประทานเ ป็นยา 
เนื่องจากมีสรรพคณุเป็นสมนุไพรที่ใช้ในการรักษาโรค 
(Promsakha Na Sakon Nakhon, Jangchud, & 
Jangchud, 2011) ได้แก่ ช่วยลดน า้ตาลในเลือดและ
ความดันโลหิต มีฤทธ์ิในการต้านเชือ้รา และแบคทีเรีย

ต่าง  ๆ  เ ป็น ต้น  โดยส่วนใบของ เค รือหมาน้อย
ประกอบด้วยสารอาหารส าคัญ ได้แก่ พลงังาน โปรตีน 
ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เบต้าแคโรทีน และวิตามินเอ 
นอกจากนัน้ยังมีสารพวกเพคตินเป็นส่วนประกอบ  
ท าให้เกิดลกัษณะแข็งตวัเหมือนวุ้น รายงานว่าคุณสมบัติ
ของวุ้นที่เกิดจากใบเครือหมาน้อย มีลกัษณะโครงสร้าง
และคณุสมบติัของสารประกอบพอลิแซคคาไรด์ที่มีกรด
ดี-กาแลกทโูรนิก (D-galacturonic acid) เป็นโมโนเมอร์
ต่อกันเป็นโซ่ยาว ซึ่งเป็นสารจ าพวกเพคตินชนิด 
เมทอกซิลต ่า (low methoxyl pectin, LM) จึงสามารถน า 
มาใช้เป็นสารท าให้เกิดเจล (gelling agent) ในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีม วุ้ น และเยลลี่ เป็นต้น โดยเมื่อเกิดเจลจะ 
ไม่ ต้องการน า้ตาลช่วยในการเกิดเจล จึงสามารถ
น าไปใช้ในการผลติอาหารเพื่อสขุภาพที่ให้พลงังานต ่า
ได้ดี นอกจากนัน้การลดการบริโภคน า้ตาล สามารถ
ช่วยลดความเสี่ยงการเกิดโรคต่าง ๆ ได้แก่ การเกิด
ฟันผุ ภาวะน า้หนักตัวเกิน โรคอ้วน และโรคเบาหวาน 
เป็นต้น (Singthong, Cui, & Goff, 2004; Promsakha 
Na Sakon Nakhon, Jangchud, & Jangchud, 2011) 

ดังนัน้งานวิจัยนีจ้ึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา
ปริมาณการลดน า้ตาลทรายในกมัมี่เยลลี่จากใบเครือ
หมาน้อย ซึ่งมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่ท าให้เกิดเป็นเจล 
สามารถลดการใช้น า้ตาลในผลติภัณฑ์ จงึน าไปใช้ใน
การผลติกัมมี่เยลลีเ่พื่อสขุภาพได้ จากนัน้น ากมัม่ีเยลลี่
จากใบเครือหมาน้อยมาลดความชืน้โดยใช้เคร่ืองการ
ท าแห้งแบบถาด (tray dryer) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
และเพิ่มทางเลือกให้ผู้บริโภค อีกทัง้ผลติภัณฑ์ดังกล่าว
จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ ที่ รักสุขภาพ และเป็นการต่อ
ยอดทางภูมิปัญญาในการพืชท้องถ่ินมาพัฒนาเป็น
ผลติภัณฑ์อาหารอีกด้วย   
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วิธีการศึกษา 
 

1. การศึกษาปริมาณการลดน า้ตาลทราย
ในกัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อย 

 

1.1 การเตรียมน า้ใบเครือหมาน้อย โดยการ
คัดเลือกส่วนใบของเครือหมาน้อยที่แก่จัด ลกัษณะ
เป็นใบสีเขียวเข้ม และใบค่อนข้างใหญ่ ล้างน า้ให้
สะอาด ชัง่น า้หนกั 100 กรัม ผสมกบัน า้บริสทุธ์ิ 320 กรัม 
น ามาป่ันโดยใช้เคร่ืองป่ัน จากนัน้น ามากรองด้วย
ตะแกรงเมชขนาด 80 เมช จะได้น า้ใบเครือหมาน้อย
ส าหรับการผลติกมัม่ีเยลลี ่ (Sangkam, 2010) 

1.2 การศกึษากัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อย
ดดัแปรงสตูรมาตรฐานจาก Sangkam (2010) ซึง่เป็น
การแปรรูปเยลลีแ่ห้งจากน า้ใบบวับก การทดลองนีจ้ะใช้
น า้ใบเครือหมาน้อยทดแทนน า้ใบบัวบกทัง้หมด สว่นผสม
การผลิตกัมมี่เยลลี่ ประกอบด้วยใบเครือหมาน้อย 
100 กรัม น า้บริสทุธ์ิ 320 กรัม กลโูคสไซรัป 33.30 กรัม 
คาราจีแนน 10 กรัม กรดซิตริก 0.60 กรัม และน า้ตาลทราย 
150 กรัม การผลิตเ ร่ิมจากน าน า้ตาลทรายมาท า 
การละลาย ที่อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส จากนัน้ 
ปิดไฟ เติมคาราจีแนน และกรดซิตริก คนให้ทุกอย่าง
ละลายเ ข้ากัน น าส่วนผสมทัง้หมดผสมรวมกัน 
ในน า้ใบเครือหมาน้อยที่คัน้ไว้ และใส่กลูโคสไซรัป  
คนให้สว่นผสมทุกอย่างให้เข้ากนั จากนัน้น ามาขึน้รูป
โดยเทใส่พิมพ์สี่เหลี่ยมจัตุรัส ขนาดกว้าง × ยาว × สงู 
เท่ากับ 2× 2× 2 เซนติเมตร น า้หนัก 5 กรัมต่อชิ น้  
น าไปแช่เย็นที่อณุหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อให้กัมมี่
เยลลี่เซตตัว ส่วนผสมและการผลิตนีจ้ะถูกจัดเป็น
ตัวอย่างควบคุม (control) ส าหรับการศึกษาปริมาณ
การลดน า้ตาลทรายในกัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อย 
ทดลองทัง้หมด 4 สิ่งทดลอง คือ ปริมาณการลด

น า้ตาลทรายร้อยละ 25,  50 และ 75 ของน า้หนัก
น า้ตาลทราย ท าการผลิตกัมมี่ เยลลี่เช่นเดียวกับ
ตัวอย่างควบคุม น าตัวอย่างทัง้หมดมาวิเคราะห์
คณุภาพ ดงันี ้

1) ปริมาณความชืน้ (moisture) ด้วยเคร่ือง 
HC103 ย่ีห้อ Mettler-Toledo ตามวิธีของ AOAC (2019) 

2) วัดค่าวอเตอร์แอคทีวิตี  ้(aw) ด้วยเคร่ือง 
Aqualab จ านวน 3 ซ า้ 

3) วดัค่าส ีด้วยเคร่ือง Hunter Lab บดตวัอย่าง
ให้ละเอียด น าไปวัดค่า L (ค่าความสว่างมีค่า 0-100 
โดย 0 คือ วัตถุที่มีความสว่างสีด า 100 คือ วัตถุที่มี
ความสว่างสขีาว) a (+ คือ วตัถทุี่มีสแีดง, - คือ วตัถุที่
มีสเีขียว) และ b (+ คือ วตัถทุี่มีสเีหลอืง, - คือ วตัถทุี่มี
สนี า้เงิน) จ านวน 5 ซ า้ 

4) วดัปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (total soluble 
solid) ด้วยเคร่ืองวดัปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (brix 
refractometer) ที่ระดบัร้อยละ 0-32 วดัตวัอย่างละ 3 ซ า้ 

5) วดัคณุภาพทางเนือ้สมัผัส (texture analyzer) 
ด้วยเคร่ือง TA.XT plus texture analyzer น าตวัอย่าง 
กัมมี่เยลลี่ขนาดตัวอย่าง 2× 2× 2 เซนติเมตร (กว้าง ×
ยาว× สงู) วดัลกัษณะเนือ้สมัผัสโดยการกด (compression) 
ด้วยเคร่ืองวดัลกัษณะเนือ้สมัผัส โดยกดลงไปบนตัวอย่าง 
โดยใช้หัวกด P/50 (50 mm diameter cylinder probe) 
ด้วยความเร็วของหวักดเคลือ่นที่ลงมาก่อนสมัผสัตวัอย่าง 
(pre-test speed) 1 มิลลเิมตรต่อวินาที ความเร็วของ
หัวกดขณะเคลื่อนที่ลงในตัวอย่าง ( test speed) 1 
มิลลเิมตรต่อวินาที และความเร็วของหัวกดขณะเคลื่อนที่
ขึน้จากตวัอย่าง (post-test speed) 1 มิลลเิมตรต่อวินาที 
(Hiran-akkharawong, & Panyathitipong, 2015) 
จ านวน 10 ซ า้ 
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6) วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสมัผัส ด้วย 
วิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) 
โดยการให้คะแนนความชอบจาก 1 (ไม่ชอบมากที่สดุ) 
ถึง 9 (ชอบมากที่สุด) กับผู้ทดสอบกลุ่มเป้าหมายที่  
ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน เกณฑ์การคัดเลือก
คือ มีอายุระหว่าง 18-60 ปี เคยรับประทานผลิตภัณฑ์ 
กมัมี่เยลลี ่และเป็นผู้ที่ไม่มีประวติัในการแพ้อาหารจาก
ส่วนผสมทัง้หมด ประเมินคุณลกัษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั (ความยืดหยุ่น) และ
ความชอบโดยรวม (Meilgaard, Civille, & Carr, 1999)  

2. การศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งกัมม่ี
เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลังงานต ่า 

น ากัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยที่มีการลด
น า้ตาลทรายในปริมาณที่เหมาะสมจากข้อ 1 มาศึกษา
อณุหภูมิในอบแห้งกมัมี่เยลลี่ทัง้หมด 3 ระดบั คือ 50, 
60 และ 70 องซาเซลเซียส ระยะเวลาในการท าแห้ง 12 
ชัว่โมง (Delgado, & Bañón, 2015; Hiran-akkharawong, 
& Panyathitipong, 2015) โดยส่วนผสมและวิธีการ 
ผลิตกัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยมีรายละเอียด
เช่นเดียวกบัการทดลองที่ 1 น าตวัอย่างเข้าเคร่ืองท าแห้ง
แบบถาด จนผลติภัณฑ์ที่ได้จะมีลกัษณะผิวด้านนอกแห้ง 
กรอบ และเนือ้สมัผัสภายในมีความนุ่ม น าตัวอย่าง
ทัง้หมดมาวิเคราะห์ความชืน้ วอเตอร์แอคทีวิตี ้ สี   
เนือ้สมัผสั และคณุภาพทางประสาทสมัผสัรายละเอียด
การทดลองเช่นเดียวกบัข้อ 1 

3. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
กัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลังงานต ่า 

น าผลิตภัณฑ์ผลิตภัณ ฑ์กัมมี่ เ ย ลลี่ จ าก 
ใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลังงานต ่าที่พัฒนาได้มา
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบกับตัวอย่าง

ควบคุม (กัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งที่มี
การใช้น า้ตาลทราย ร้อยละ 100 โดยน า้หนกั) ประกอบด้วย
พลงังานทัง้หมด (total energy) ความชืน้ (moisture) โปรตีน 
(protein) ไขมัน (fat) คาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) 
เส้นใยหยาบ (crude fiber) เถ้า (ash) และเบต้าแคโรทีน 
(β-carotene) ตามวิธีของ AOAC (2019) 

 

การพิจารณารับรองจริยธรรมการวิจยัในมนุษย์ 
โครงการวิจยัผ่านการรับรองจริยธรรมการวิจัย

จากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนษุย์ มหาวิทยาลยั
ราชภัฏสวนสนุนัทา ตาม COE.1-045/2023 

 

การวิเคราะห์ผลทางสถติิ 
ความชืน้ วอเตอร์แอคติวิตี ้(aw) สี ปริมาณของแข็ง

ที่ละลายได้ และคุณภาพทางเนือ้สมัผัส วางแผนการ
ทดลองแบบสุม่อย่างสมบรูณ์ (completely randomized 
design, CRD) และคุณภาพทางประสาทสมัผัส วางแผน 
การทดลองแบบสุม่บลอ็กสมบรูณ์ (randomized completely 
block design, RCBD) ส าหรับการวิเคราะห์คุณค่าทาง 
โภชนาการ วิเคราะห์ผลการทดลองแบบ independent- 
sample T-test น าข้อมลูที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี Duncan's new multiple 
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป 

 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 
1. ผลการศึกษาปริมาณการลดน า้ตาลทราย

ในกัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อย 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ (moisture 

content) ของกัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยที่มีการ
ลดปริมาณน า้ตาลทราย 4 ระดบั คือ ร้อยละ 25, 50 และ 
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75 ของน า้หนกัน า้ตาลทราย เปรียบเทียบกบัตัวอย่าง
ควบคมุ (น า้ตาลทราย ร้อยละ 100) (Table 1) พบว่า
ปริมาณการลดน า้ตาลทราย สง่ผลต่อปริมาณความชืน้
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) โดยการลดปริมาณ
น า้ตาลทรายในส่วนผสมกัมมี่เยลลี่ท าให้ความชืน้มี
แนวโน้มเพิ่มขึน้ อยู่ในช่วงร้อยละ 85.82±1.06-92.96±0.78 
โดยน า้หนกัเปียก (wet basis, wb) ในขณะที่ตวัอย่าง
ควบคุม เท่ากับ ร้อยละ 52.35±1.70 โดยน า้หนักเปียก 
เนื่องจากน า้ตาลมีคุณสมบัติในการดูดความชื น้   
โดยน า้ตาลจะเข้าไปแทนที่น า้ในอาหาร ท าให้ปริมาณ
ความชืน้ลดลง  เมื่อวิเคราะห์ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี  ้
(water activity, aw) แสดงถึงปริมาณของน า้อิสระใน
อาหารที่มีความส าคัญต่ออายกุารเก็บรักษา (Ergun, 
Lietha, & Hartel, 2010) พบว่าปริมาณการลดน า้ตาลทราย 
ร้อยละ 75 ของน า้หนักน า้ตาลทราย มีค่าวอเตอร์ 
แอคทีวิตีส้งูกว่าร้อยละ 25, 50 และตัวอย่างควบคุม 
ตามล าดับ โดยมีค่าเท่ากับ 0.98 ผลการทดลองที่ได้
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Rittilert, & Warin (2020) 
ศึกษาการใช้มอลทิทอลทดแทนซูโครสต่อคุณภาพ
ของกมัม่ีเยลลีม่ะม่วงหาวนะนาวโห่พบว่า ผลิตภัณฑ์
มีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้อยู่ในช่วง 0.87-0.90 อย่างไรก็ตาม
จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าปริมาณความชืน้ และ
วอเตอร์แอคทีวิตีข้องกัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อย 
ที่มีการลดปริมาณน า้ตาล ยงัคงมีปริมาณค่อนข้างสูง 
จึงมีความจ าเป็นที่ต้องลดปริมาณน า้ในอาหาร เพื่อให้
ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ที่อุณหภูมิห้อง 
Lindley (2002) ; Periche, Heredia, Escriche, André s, 
& Castelló (2014) รายงานว่าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่
โดยทั่วไป ควรมีความชืน้ต ่ากว่าร้อยละ 20 และมีค่า
วอเตอร์แอคทีวิตี ้อยู่ในช่วง 0.70-0.80 

ผลการวิเคราะห์ค่าส ี(L*, a* และ b*) (Table 1) และ 
(Figure 1) พบว่าปริมาณการลดน า้ตาลทราย ร้อยละ 
45 และ 75 ของน า้หนกัน า้ตาลทราย ท าให้ค่าความสว่าง 
(L*) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยเมื่อปริมาณการลดน า้ตาลทราย
เพิ่มขึน้ ค่าสแีดง (a*) จะมีแนวโน้มลดลงจนติดลบ (-a*) 
ในขณะที่ค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มเพิ่มขึน้ (p≤0.05) 
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยมีลกัษณะ
ความเป็นสีเขียวเข้มที่มีความโปร่งใสเพิ่มขึน้ การลด
ปริมาณน า้ตาลทรายในผลิตภัณฑ์กมัม่ีเยลลี ่อาจส่งผล
ต่อสีของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะค่าความสว่างที่ลดลง 
อย่างไรก็ตามกัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยที่มีการ
ลดปริมาณน า้ตาลมีการเปลี่ยนแปลงของสีไม่แตกต่าง
จากตวัอย่างควบคมุมาก เนื่องจากสขีองกมัม่ีเยลลี่ใน
ผลติภัณฑ์นี ้เกิดจากอิทธิพลของคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) 
รงควัตถุหลกัที่ให้สีเขียวใบเครือหมาน้อย ซึ่งเมื่อสาร 
สคีลอโรฟิลล์ได้รับความร้อนเป็นระยะเวลานาน จะท า
ให้คลอโรฟิลล์เปลีย่นเป็นสารฟีโอไฟติน (pheophytin) 
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลกัษณะเขียวออกเหลือง (Pakkaew, 
2016) ซึง่สอดคล้องกบัค่า b* ในการทดลองนี ้

ผลการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 
(total soluble solid) (Table 1) พบว่าปริมาณการลด
น า้ตาลทรายเพิ่มขึน้ ท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ในผลติภัณฑ์กมัมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยลดลง
อย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
กับตัวอย่างควบคุม โดยมีค่าอยู่ในช่วง 55.00±0.00-
66.66±0.05 องศาบริกซ์ (๐Brix) ในขณะที่ตวัอย่างควบคุม 
มีค่าเท่ากบั 68.66±0.05 องศาบริกซ์ เนื่องจากการลด
ปริมาณน า้ตาลทรายท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ลดลง (Rittilert, & Warin, 2020) ซึง่อาจสง่ผลต่อโครงสร้าง
และเนือ้สมัผสัของกมัมี่เยลลี ่ โดยซูโครสช่วยสร้างพันธะ
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ไฮโดรเจนภายในเจลท าให้เกิดโครงสร้างสามมิติ มีผล
ท าให้โครงสร้างของเจลแข็งแรง (Evageliou, Mazioti, 
Mandala, & Komaitis, 2010; Tau, & Gunasekaran, 2016) 
จากผลการทดลองปริมาณการลดน า้ตาลทราย ร้อยละ 
25-50 ของน า้หนักน า้ตาลทราย มีปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ มีค่าอยู่ในเกณฑ์ตามประกาศกระทรวง
สาธารณะสขุ (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เร่ืองแยม เยลลี่
และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ก าหนดให้
ผลติภัณฑ์ควรมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ไม่ต ่ากว่า
ร้อยละ 65 เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์  
(The public health ministry, 2000) 

ผลวิเคราะห์คณุภาพทางเนือ้สมัผัส คือ ความแข็ง 
(hardness) การยึดติด (adhesiveness) ความยืดหยุ่น 
(springiness) การเกาะติด (cohesiveness) ความเหนียว
หนบึ (gumminess) และพลงังานในการเคีย้ว (chewiness) 
โดยใช้เคร่ืองวิเคราะห์เนือ้สมัผัส (texture analyzer) 
(Table 1) พบว่าปริมาณการลดน า้ตาลทราย ไม่สง่ผลต่อ
ค่าความแข็ง ความยืดหยุ่น และการเกาะติด (p>0.05) 
แต่สง่ผลต่อค่าการยึดติด ความเหนียวหนึบ และพลงังาน
ในการเคีย้ว อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณาคุณภาพทางเนือ้สัมผัส
ของกัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อยที่มีการลดปริมาณ
น า้ตาลมีการเปลี่ยนแปลงของเนือ้สมัผัสไม่แตกต่าง
จากตวัอย่างควบคุม เนื่องจากการท างานของคาร์ราจีแนน

ในส่วนผสมร่วมกับเพคตินในใบเครือหมาน้อย  
ซึ่งมี โครงสร้างและคุณสมบัติของสารประกอบ  
พอลิแซคคาไรด์ที่มีกรดกาแลกทูโรนิก เป็นโมโนเมอร์
ต่อกันเป็นโซ่ยาว ซึ่งเป็นสารจ าพวกเพคตินชนิด 
เมทอกซิลต ่า สามารถน ามาใช้เป็นสารท าให้เกิดเจล
ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม วุ้น และเยลลี่ เป็นต้น โดยเมื่อ
เกิดเจลจะไม่ต้องการน า้ตาลช่วยในการเกิดเจล  
จึงสามารถน าไปใช้ในการผลิตอาหารเพื่อสุขภาพที่  
ให้พลงังานต ่าได้ดี (Singthong, Cui, & Goff, 2004) 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ (Table 1) พบว่า
ปริมาณการลดน า้ตาลทราย ร้อยละ 25, 50 และ 75 
ของน า้หนกัน า้ตาลทราย เปรียบเทียบกบัตวัอย่างควบคุม 
ส่งผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณลดน า้ตาล
ทราย ร้อยละ 50 และ 75 มีคะแนนความชอบในทกุ ๆ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกว่าปริมาณลด
น า้ตาลทราย ร้อยละ 25 และมีค่าไม่แตกต่างกับ
ตวัอย่างควบคมุ มีคะแนนอยู่ในช่วง 6.46-6.93 ความชอบ
เล็กน้อยถึงชอบปานกลาง โดยมีคะแนนความชอบ
มากกว่า 6 คะแนน ซึง่แสดงถึงการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลติภัณฑ์ ในขณะที่ตวัอย่างควบคุม มีคะแนน
อยู่ในช่วง 6.73-7.60 ความชอบเลก็น้อยถงึชอบมาก

 

Table 1 The quality of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with reduced quantities of sucrose 
 (45, 50 and 75% by weight). 

qualities control 
percentage reduction of sucrose 

25% 50% 75% 
moisture (%wb)     52.35±1.70d      85.82±1.06c      90.32±8.42b    92.96±0.78a 
water activity       0.96±0.03b        0.97±0.00b       0.96±0.08b      0.98±0.04a 
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Table 1 The quality of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with reduced quantities of sucrose 
 (45, 50 and 75% by weight) (continue). 

qualities control 
percentage reduction of sucrose 

25% 50% 75% 
L*     17.18±0.08c      19.38±0.76a       15.91±0.55d    17.40±1.33b 
a*       1.29±0.15a       -0.11±0.03c        1.04±0.03b     -0.71±0.17d 
b*       9.91±1.36a        7.04±0.99b      10.47±1.26a    10.20±0.57a 
total soluble solid (oBrix)     68.66±0.05a      66.66±0.05b      65.06±0.05c    55.00±0.00d 
hardness (N)ns 761.86±60.31 823.04±57.95 869.01±19.09 814.53±76.93 
adhesiveness (N.sec)    -67.87±5.90a   -90.71±21.83b -146.40±18.75c 107.27±11.64c 
springinessns      0.59±0.07       0.52±0.07       0.61±0.08      0.50±0.07 
cohesivenessns      0.12±0.00       0.12±0.00       0.12±0.08     0.13±0.10 
gumminess 129.83±14.26a    102.40±6.23c    118.69±9.56b 110.15±9.45b 
chewiness 51.52±11.62c      58.40±5.14c       75.50±2.71a    66.30±2.11b 
appearance       7.06±1.55a         5.43±2.17b        6.73±1.25a       6.66±1.24a 
color       6.73±1.59a        5.36±2.15b        6.60±1.52a       6.63±1.21a 
smell       7.33±1.49a        6.06±2.11b        6.80±1.32a       6.76±1.07a 
taste        7.36±1.21a        5.06±2.04c        6.46±1.10b       6.46±133b 
texture       7.23±1.22a        5.40±2.22b        6.80±0.96a       6.69±1.21a 
overall liking       7.60±1.10a        5.56±2.09b         6.93±1.01a      6.86±1.36a 

note: control = gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with the use of 100% sucrose, wb = wet basis,  
  L* = lightness, a* = red to green, b* = yellow to blue. 
 mean±S.D.  with different lowercase superscripts in each column are significantly (p≤0.05).  
 different; ns = not significantly (p>0.05) different.   
 

 
 
 

Figure 1 Images of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with reduced quantities of sucrose 
 (25, 50 and 75% by weight). 

control 25% reduction in sucrose 50% reduction in sucrose 75% reduction in sucrose 
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2. ผลการศึกษาอุณหภูมิในการอบแห้งกัมม่ี
เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลังงานต ่า 

 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ของการศึกษา
อุณหภูมิในการอบแห้งกัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อย
อบแห้งพลงังานต ่า โดยใช้เคร่ืองท าแห้งแบบถาด (Table 2) 
พบว่าเมื่อใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่สูงขึน้ ท าให้
ปริมาณความชืน้ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (กัมมี่เยลลี่จาก
ใบเครือหมาน้อยที่ไม่ผ่านการอบแห้ง และใช้น า้ตาลทราย 
ร้อยละ 100 โดยน า้หนกั) เนื่องจากการท าแห้งอาหาร
โดยใช้ลมร้อน เป็นการระเหยน า้ออกจากอาหารส่งผล
ให้ความชืน้ในอาหารนัน้ลดลง (Delgado, & Bañón, 2015) 
สอดคล้องกับ Hiran-akkharawong, & Panyathitipong 
(2015) ศกึษาการพฒันาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบจากน า้ตาลสด 
พบว่าอณุหภูมิในการอบแห้งที่เหมาะสมต่อการท าวุ้นกรอบ 
คือ 60 องศาเซลเซียส โดยการอบแห้งที่อุณหภูมิสูง 
ท าให้มีอตัราการระเหยน า้สงู จากการทดลองนีอ้ณุหภูมิ
ในการอบแห้ง 70 องศาเซลเซียส มีปริมาณความชืน้ต ่าสุด 
(ร้อยละ 7.08±0.14 โดยน า้หนักเปียก) รองลงมาคือ  
60 และ 50 องศาเซลเซียส ตามล าดับ ซึ่งมีปริมาณ
ความชืน้เป็นไปตามเกณฑ์ผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ 
พร้อมบริโภคทั่วไป ควรมีความชืน้ต ่ากว่าร้อยละ 20 
ผลิตภัณฑ์จะมีลักษณะแห้ง เหนียว และมีอายุ 
การเก็บรักษาเพิ่มขึน้ (Lindley, 2002; Periche, Heredia, 
Escriche, André s, & Castell, 2014) นอกจากนัน้ผล
ของปริมาณความชื น้ที่ ไ ด้ยังมีความสัมพันธ์กับ 
ค่าวอเตอร์แอคทีวิตี  ้พบว่าเมื่อใช้อุณหภูมิในการ
อบแห้งที่สูงขึน้ ท าให้ค่าวอเตอร์แอคทีวิ ตี ล้ดลง 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอุณหภูมิใน
การอบแห้ง 70 องศาเซลเซียส มีวอเตอร์แอคทีวิตีต้ ่าสุด 

เท่ากบั 0.62±0.02 โดยมีค่าต ่ากว่า 0.69-0.75 ซึง่เป็น
ช่วงที่แบคทีเรียไม่สามารถเจริญเติบโตได้ และเป็น
ช่วงที่ราและยีสต์เจริญเติบโตได้ต ่า (Rungsardthong, 
2009) ส าหรับอุณหภูมิในการอบแห้ง 60 และ 50 
องศาเซลเซียส มีค่าเท่ากับ 0.72±0.02 และ 0.79±0.01 
ตามล าดบั ผลการทดลองสอดคล้องกบั Suankramdee, 
Jirakachaporn, & Harnsilawat (2022) ศึกษาผลของ
คาร์ราจีแนนและระยะเวลาในการอบแห้งต่อคุณภาพ
ของกัมมี่เยลลี่ พบว่าการเพิ่มระยะเวลาการอบแห้ง 
ส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคติวิตีล้ดลง Hiran-akkharawong, 
& Panyathitipong (2015) ศกึษาการพฒันาผลิตภัณฑ์
วุ้นกรอบจากน า้ตาลสด พบว่าการอบแห้งอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส ท าให้ผลติภัณฑ์วุ้นกรอบจากน า้ตาลสด 
มี ค่ าเท่ ากับ 0.69 Rittilert, & Warin (2020)  พัฒนา
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงหาวมะนาวโห่ พบว่า
ผลติภัณฑ์มีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี ้อยู่ในช่วง 0.87-0.90 

ผลการวิเคราะห์ค่าส ี (Table 2) และ (Figure 2) 
พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งที่สูงขึน้ ส่งผลให้ค่า  
L* มีแนวโน้มลดลงขึน้ ในขณะที่ค่า a* จะมีแนวโน้ม
เพิ่มขึน้ ส าหรับค่า b* ของผลิตภัณฑ์ พบว่าอุณหภูมิ
ในการอบแห้ง 60 และ 70 องศาเซลเซียส มีค่าความ
เป็นสีเหลืองต ่ากว่า 50 องศาเซลเซียส ซึ่งแสดงถึง
ผลิตภัณฑ์มีแน้มโน้มสเีข้ม เมื่ออณุหภูมิในการอบแห้ง
สูงขึน้ เนื่องจากผลของการเกิดปฏิกิริยาคาราเม- 
ไลเซชัน (caramelization) จากการใช้ความร้อนสูง
สลายโมเลกุลของน า้ตาลให้แยกออก และเ กิด 
พอลเิมอไรเซชนัของสารประกอบคาร์บอนได้เป็นสาร 
สีน า้ตาล ร่วมกับการปฏิ กิ ริยาเมลลาร์ด (maillard 
reaction) ระหว่างน า้ตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) และ
โปรตีนซึ่งมีอยู่ในส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตกัมมี่เยลลี่ 
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โดยมีความร้อนเป็นตัวเ ร่งปฏิ กิ ริยา  ซึ่งผลที่ ไ ด้ 
จากปฏิกิริยานัน้จะเป็นสารประกอบที่ให้สีน า้ตาล 
(Nadian, Rafiee, Aghbashlo, Hosseinpour, & 
Mohtasebi, 2015) 

ผลวิเคราะห์คณุภาพทางเนือ้สมัผัส (Table 2) 
พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งที่สูงขึน้ ส่งผลให้ค่า
ความแข็ง ความยืดหยุ่น การเกาะติด ความเหนียวหนึบ 
และพลังงานในการเ คีย้วมี ค่าเพิ่มขึน้  ส่วนการ 
ยดึติด มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
เนื่องจากการท าแห้งอาหารโดยใช้ลมร้อน เป็นการ
ระเหยน า้ออกจากอาหาร ส่งผลให้ปริมาณน า้ใน  
อาหารนัน้ลดลง ผลิตภัณฑ์จะมีลกัษณะแห้ง เหนียว 
และมีอายกุารเก็บรักษาเพิ่มขึน้ (Lindley, 2002; Periche, 
Heredia, Escriche, André s, & Castell, 2014) เป็นไป
ในทิศทางเ ดียวกับงานวิจัยของ Suankramdee, 
Jirakachaporn, & Harnsilawat (2022) ศึกษาผลของ
คาร์ราจีแนนและระยะเวลาในการท าแห้งต่อคุณภาพ
ของกัมมี่ เยลลี่ โดยศึกษาปริมาณคาร์ราจีแนนที่  
ร้อยละ 1, 1.20, 1.50 และ 2 และระยะเวลาการท าแห้งที่ 
0, 12, 24, 36 และ 48 ชัว่โมง พบว่าการเพิ่มระยะเวลา

การท าแห้งส่งผลให้ค่าความแข็ง และพลังงานที่ใช้ 
ในการเคีย้วของกมัม่ีเยลลีเ่พิ่มขึน้ 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
(Table 2) พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งกัมมี่ เยลลี่
จากใบเครือหมาน้อยพลังงานต ่า (50, 60 และ 70 
องศาเซลเซียส) เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม 
สง่ผลต่อคณุลกัษณะทางประสาทสมัผัสด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม 
อย่างมีนยัส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยอณุหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ 
เนือ้สมัผัส และความชอบโดยรวม มากกว่าอุณหภูมิ 
60 และ 50 องศาเซลเซียส มีคะแนนอยู่ในช่วง 7.26-
7.48 ความชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยการอบแห้ง 
ที่อณุหภูมิต ่าเกินไป (อณุหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) จะมี
คะแนนความชอบต ่าในทุกคุณลกัษณะทางประสาท
สมัผัส อยู่ในช่วงคะแนน 5.36-5.62 โดยผู้ทดสอบให้
ความเห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 
70 องศาเซลเซียส มีลกัษณะแห้ง เหนียว และมีความ
ยืดหยุ่นใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ที่จ าหน่าย
อยู่ทัว่ไป 

 

Table 2 The quality of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with drying temperatures (50, 60 and 
 70๐C). 

qualities control 
drying temperatures (๐C) 

50% 60% 70% 
moisture (% wb)         90.32±1.42a           7.38±0.31b           7.26±0.69b          7.08±0.14c 
water activity           0.96±0.08a           0.79±0.01b           0.72±0.02b           0.62±0.02c 

L*         26.83±0.30a         25.88±0.61b         25.88±0.61b        23.64±0.59c 
a*           1.33±0.05c           1.30±0.01c           1.68±0.07b          1.91±0.16a 
b*           6.65±0.01b           8.61±0.25a           5.38±0.31c          6.52±5.22b 
hardness (N) 4646.89±919.38c 5730.26±978.50b 6519.29±1619.90b 7891.20±978.50a 
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Table 2 The quality of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with drying temperatures (50, 60 and 
 70๐C) (continue). 

qualities control 
drying temperatures (๐C) 

50% 60% 70% 
adhesiveness (N.sec) 369.18±102.77b -160.51±28.54a    -155.02±60.94a   -171.62±61.25a 
springiness         0.56±0.09b        0.63±0.08ab           0.73±0.12a          0.71±0.18a 
cohesiveness         0.19±0.01b         0.23±0.01ab            0.26±0.01ab           0.30±0.17a 
gumminess 931.77±246.10d 1346.51±229.79c 1773.65±299.69b  2071.43±341.121a 
chewiness 543.45±242.20c   862.60±214.27b 1538.89±443.11a   1243.04±351.43a 
appearance         6.80±1.03b        5.58±1.10d           6.34±1.22c           7.26±0.89a 
color         7.02±1.02a        5.62±1.14b           6.62±1.42a           7.02±1.09a 
smell         6.09±1.01b        5.48±0.93c           6.60±1.49b           7.76±1.20a 
taste         7.00±1.01a        5.36±0.98b           6.82±1.42a          7.26±1.15a 
texture         7.20±1.06a        5.38±1.10c           6.58±1.48b           7.48±1.11a 
overall liking         7.40±1.02a        5.58±0.99c           6.56±1.45b          7.28±0.85a 

note: control=gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with the use of 100% sucrose, wb=wet basis. 
 L*: lightness. a*:  red to green. b*: yellow to blue. 
 mean±S.D.  with different lowercase superscripts in each column are significantly (p≤0.05) different.  
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 

 

Figure 2 Images of gummy jelly from Krueo Ma Noy leaves with drying temperatures (50, 60 and 70๐C). 
 
 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้ง
พลังงานต ่า 

 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
 

กัมมี่เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลังงานต ่า 
เปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม (กัมมี่เยลลี่จากใบ
เครือหมาน้อยอบแห้งที่มีการใช้น า้ตาลทราย ร้อยละ 
100 โดยน า้หนกั) (Table 3)  
 

50 °C 60 °C 70 °C 
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Table 3 Nutritional values of developed low 
 energy gummy jelly from Krueo Ma Noy 
 leaves based on 100 g. 

nutritional values control 
developed 

product 

total energy (kcal) 392.51±1.66a 384.26±0.49b 
moisture (% wb)ns  7.05±0.08    7.08±0.06 

protein (g)   0.87±0.27a     0.72±0.22b 

fat (g)   0.35±0.01a     0.02±0.00b 

carbohydrate (g)  96.47±0.38a   95.30±0.36b 

crude fiber (g)    0.49±0.16b     0.98±0.16a 

ash (g)    1.82±0.02b     2.98±0.88a 

β-carotene (µg)  88.55±0.55b 125.55±1.28a 

note: control =  dried gummy jelly from Krueo Ma Noy 
  leaves with the use of 100% sucrose by 
  weight, wb = wet basis 
 mean±S.D. with different lowercase superscripts in 
 each column are significantly (p≤0.05) different; 
 ns = not significantly (p>0.05) different.   

 
จาก (Table 3) พบว่าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มี

ปริมาณความชืน้ต ่ากว่าร้อยละ 20 เป็นไปตามคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่โดยทั่วไป (Lindley, 2002; 
Periche, Heredia, Escriche, André s,& Castelló, 2014) 
สามารถเก็บรักษาได้นานขึน้ เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการ ประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
และเถ้า เท่ากบั 0.72±0.22, 0.02±0.00, 95.30±0.36 
และ 2.98±0.88 กรัมต่อ 100 กรัม โดยผลิตภัณฑ์กัมมี่
เยลลีจ่ากใบเครือหมาน้อยที่พฒันาได้มีปริมาณไขมัน 
และคาร์โบไฮเดรตลดลงเมื่อเปรียบเทียบกบัตัวอย่าง
ควบคุม ส่งผลให้พลังงานทัง้หมด มีค่าลดลง เท่ากับ 
384.26±0.49 กิโลแคลอรี ในขณะที่ตวัอย่างควบคุมมี

ค่าพลงังานทัง้หมด เท่ากบั 392.51±1.66 กิโลแคลอรี 
เนื่องจากผลของการลดปริมาณน า้ตาลในผลิตภัณฑ์ 
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณลกัษณะที่มีประโยชน์ต่อสขุภาพ
ในด้านไขมันและพลงังานต ่า เหมาะสมกับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน า้หนัก และผู้ ป่วยที่ต้องการจ ากัดพลังงาน 
อาทิเช่น ผู้ ป่วยโรคเบาหวาน โรคอ้วน โรคหลอดเลือด
สมองและหัวใจ เป็นต้น (Teixeira-Lemos et al., 2021) 
นอกจากนี ผ้ลิตภัณฑ์ยังมีปริมาณของเส้นใยหยาบ 
และเบต้าแคโรทีน สงูกว่าตวัอย่างควบคมุ ซึง่อาจเป็นผล
มาจากการลดปริมาณความชืน้ในอาหารท าให้ปริมาณของ
สารอาหารส าคัญมีแนวโน้มเพิ่มขึน้ โดยใบเครือหมาน้อย
ยังเป็นแหล่งของเบต้าแคโรทีน (6,577 ไมโครกรัม) 
และวิตามินเอ (1,096 ไมโครกรัมอาร์อี) ที่ส าคัญใน
อาหารอีกด้วย (Pakkaew, 2016) โดยเบต้าแคโรทีน 
คือสารพฤกษเคมี หรือไฟโตนิวเทรียนท์ (phytonutrients) 
ซึง่ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนมุูลอิสระในกลุ่มแคโรทีนอยด์ 
มีบทบาทส าคัญในการรักษาสขุภาพและเพิ่มระบบ
ภูมิคุ้มกนัให้แข็งแรง ทัง้นีโ้ดยปกติร่างกายของมนุษย์
เราสามารถเปลี่ยนเบต้าแคโรทีนไปเป็นวิตามินเอได้
ตามปริมาณที่ร่างกายต้องการ (Zong et al., 2023) 
จากผลการทดลองอาจกลา่วได้ว่าผลติภัณฑ์กัมม่ีเยลลี่
จากใบเครือหมาน้อยอบแห้งพลงังานต ่า เป็นผลติภัณฑ์
อาหารว่างที่ตอบโจทย์ต่อผู้บริโภคที่ ต้องการควบคุม
น า้หนกั และผู้ ป่วยที่ต้องการจ ากัดพลงังานที่ร่างกาย
ควรจะได้รับในแต่ละวนัได้เป็นอย่างดี  
 

สรุป 
โครงสร้างและคณุสมบติัของใบเครือหมาน้อย

ที่เป็นสารจ าพวกเพคติน ท าให้สามารถน ามาประยกุต์ 
ใช้ เ ป็นสารท าให้ เ กิดเจลในการผลิตกัมมี่ เยลลี ่
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เพื่อสุขภาพ โดยลดการใช้น า้ตาลได้เป็นอย่างดี  
จากการศึกษาปริมาณการลดน า้ตาลทราย (ร้อยละ 25, 
50 และ 75 ของน า้หนักน า้ตาลทราย) ในกัมมี่เยลลี่
จากใบเครือหมาน้อย พบว่าปริมาณการลดน า้ตาล
ทราย ร้อยละ 50 อยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้ของผู้บริโภค 
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทางคุณลักณะทางกายภาพ และ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส เมื่อน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
มาอบแห้งอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
พบว่าอุณหภูมิในการอบแห้งที่สงูขึน้ ท าให้ปริมาณ
ความชืน้ และวอเตอร์แอคทีวิตีล้ดลง เป็นไปตามเกณฑ์
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่พร้อมบริโภคทั่วไป ผลิตภัณฑ์  
มีอายุการเก็บรักษานานขึน้ โดยอุณหภูมิอบแห้ง 70 
องศาเซลเซียส มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏ 
เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม มากกว่าอุณหภูมิ 
50 และ 60 องศาเซลเซียส ระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก แสดงถึงการยอมรับของผลิตภัณฑ์  
เมื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
ที่พัฒนาได้ พบว่าพลังงานทัง้หมด  มี ค่าลดลง 
นอกจากนัน้ผลิตภัณฑ์ยังมีปริมาณของเส้นใยหยาบ 
และเบต้าแคโรทีน สูงกว่าตัวอย่างควบคุม ดังนัน้
ผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่จากใบเครือหมาน้อยอบแห้ง
พลงังานต ่า จงึจดัเป็นผลิตภัณฑ์อาหารว่างที่ตอบโจทย์
ต่อผู้ บริโภคที่ต้องการควบคุมน า้หนัก และผู้ ป่วยที่
ต้องการจ ากัดพลงังานที่ร่างกายควรจะได้รับในแต่
ละวนัได้เป็นอย่างดี 

 

ค าขอบคุณ  
ผู้ วิจัยขอขอบคุณสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภัฏ

สวนสนุันทา ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการใช้อุปกรณ์
และเคร่ืองมือต่าง ๆ เป็นอย่างดีย่ิง 
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