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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาชนิดและปริมาณของสารก่อเจล ศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความ
หวานแทนน ้ าตาลซูโครสและคุณค่าทางโภชนาการในผลิตภณัฑ์เยลล่ีกมัม่ีน ้ าตาลโตนดสด โดยศึกษาปริมาณ 
เจลาตินคือร้อยละ 5 10 และ15 ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมด ปริมาณโซเดียมอลัจิเนตร้อยละ 1 และ 2 ของปริมาณ
ส่วนผสมทั้งหมด ผลการศึกษาพบว่า ปริมาณเจลาตินท่ีเพ่ิมข้ึนท าใหค่้าความแข็ง และค่าการบดเค้ียวของกมัม่ีเยลล่ี
เพ่ิมข้ึน แต่ไม่มีผลกบัอตัราการคืนตวั การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9 point hedonic scale 
พบว่าผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑก์มัม่ีเยล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีมีปริมาณเจลาตินร้อยละ 10 และปริมาณ
โซเดียมอลัจิเนตร้อยละ 1 มากท่ีสุด ศึกษาการทดแทนสารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลซูโครส 2 ชนิคคือ อิริทริทอล 
และมอลทิทอล โดยทดแทนในอตัราส่วนสารให้ความหวานต่อน ้ าตาลซูโครสเท่ากบั 100:0, 50:50 และ 0:100 
ตามล าดบั  ผลการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน
ความชอบกมัม่ีเยลล่ีท่ีใชอ้ตัราส่วนมอลทิทอลต่อน ้ าตาลซูโครสเท่ากบั 100:0 สูงท่ีสุด ซ่ึงสามารถใช้มอลทิทอล
ทดแทนน ้ าตาลซูโครสในผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดร้อยละ 100 การใชม้อลทิทอลแทนน ้ าตาลซูโครสใน
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท าให้ค่าความช้ืนเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีปริมาณเถา้ คาร์โบไฮเดรตและพลงังาน
ทั้งหมดมีค่าลดลง แต่ไม่มีผลเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน 
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ABSTRACT 
 

The objectives of this research were to study types and quantities of gelling agents, type and quantity of 
sugar substitute sweeteners and their nutritional value in gummy jelly products made from toddy palm sugar. The 
gelatin content was studied at 5, 10 and 15% and sodium alginate was studied at 1 and 2% of total amount of 
ingredients. The results showed that the hardness and the chewing increased with the increase of gelatin content 
while the amount of gelling agent had no effect on springiness. The 9-point hedonic scale sensory acceptance test 
showed that the participants accepted a gummy jelly containing 10% gelatin and 1% sodium alginate. Study on 
the substitution of sweeteners, erythritol and maltitol, by substituting sucrose and sweetener were at a ratio of 
100:0, 50:50 and 0: 100, respectively. The 9-point hedonic scale sensory acceptance test showed that the 
participants accepted gummy jellies using a 100:0 maltitol to sucrose ratio which could substitute maltitol for 
sucrose for 100%. The use of maltitol instead of sucrose in jelly gummy products increased the moisture content 
while the amount of ash, total carbohydrates and energy were reduced but there was no change in the protein 
content. 
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บทน า 
เยลล่ีอ่อนหรือกมัม่ีเยลล่ี เป็นผลิตภณัฑท่ี์ได้

จากการน าผลไม ้ผกั ธญัชาติหรือสมุนไพรมาคั้นหรือ
สกดัแลว้ผสมกบัสารให้ความหวานและสารท่ีท าให้
เกิดเจล เช่น เจลาติน คาราจีแนน วุ ้น เป็นต้น ใน
ปริมาณท่ีเหมาะสม ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะแห้ง เหนียว 
(Thai community product standards, 2004) กมัม่ีเยล
ล่ีเป็นขนมท่ีสามารถรับประทานไดทุ้กวยัมีจุดเด่นท่ี
ลักษณะเหนียวนุ่ม มีรสชาติหวานหรือหวานอม
เปร้ียว ส่วนประกอบหลักของการท าเยลล่ีคือ น ้ า
ผลไม ้น ้ าตาล กรด และสารท่ีท าให้เกิดเจล สารก่อ
เจลเป็นไฮโดรคอลลอยด์ท่ีนิยมใช้ในอาหาร ไดแ้ก่  
เจลาติน โซเดียมอลัจิเนต เพกติน คาราจีแนน อากา 
(Agar) เมทิลเซลลูโลส โซเดียมคาร์บอกซิ- เมทิล
เซลลูโลส (Carboxy methyl cellulose; CMC) แป้งดดั
แปร เป็นตน้ (Douglas and Guo, 2019) สารท่ีท าให้
เกิดเจลแต่ละชนิดมีผลต่อโครงสร้างของเจลแตก

ต่างกนัทั้งชนิดและปริมาณ ซ่ึงมีผลต่อลกัษณะเน้ือ
สัมผสัของกมัม่ีเยลล่ีท าใหเ้กิดลกัษณะของผลิตภณัฑ์
ท่ีหลากหลาย ทั้งน้ีจากรายงานการวิจยัพบว่าเจลาติน
เป็นสารก่อเจลท่ีนิยมใช้ เน่ืองจากท าให้เยลล่ีกมัม่ีมี
เ น้ือสัมผัส เหนียวนุ่ม ยืดหยุ่นและมีลักษณะใส 
(Dholvitayakhun et al., 2017; Suwan et al., 2017; 
Worrasarn et al., 2018) นอกจากน้ียงัพบวา่ผลิตภณัฑ์
ท่ีมีจ าหน่ายในทอ้งตลาดนิยมใชโ้ซเดียมอลัจิเนตเป็น
ส่วนผสมของสารก่อเจล นอกจากน้ีโซเดียมอลัจิเนต
เป็นสารก่อเจลท่ีทนความร้อน (Thermoirreversible 
gel) ผลิตภณัฑท่ี์มีโซเดียมอลัจิเนตเป็นสารก่อเจลจะ
ไม่เปล่ียนรูปเม่ือไดรั้บความร้อน (Pornchalermphong 
and Rattanapanon, 2012) 

น ้ าตาลโตนดสด เป็นน ้ าหวานท่ีไดจ้ากช่อ
ดอกของต้นตาลโตนดหรือท่ีเรียกว่า งวงตาล ต้น
ตาลโตนดเป็นพืชตระกูลปาลม์มีช่ือทางวิทยาศาสตร์
ว่า Borassus flabellifer Linn. น ้ าหวานท่ีไดส้ามารถ
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น ามาผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมเรียกวา่กระแช่หรือน ้าตาลเมา
หรือน าไปเค่ียวเป็นน ้ าตาลป๊ีบหรือน ้ าตาลปึกได ้
(Klin-ngarm, 2012) น ้าตาลโตนดสดเป็นน ้าหวานท่ีมี
น ้าตาล ฟรุกโตสธรรมชาติ 100% น ้าตาลโตนดอยู่ใน
กลุ่มอาหารท่ีมีค่าดชันีน ้าตาลต ่า (Glycemic Index, GI) 
คือ GI = 35 ท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดเพ่ิมสูงข้ึน
อย่างช้าๆ หลังรับประทานร่างกายจึงไม่ต้องหลั่ง
อินซูลินออกมามากเพ่ือก าจดัน ้ าตาลออกจากกระแส
เลือด (Thepphongsana, 2014) 

สารให้ความหวาน เป็นสารสังเคราะห์ใน
กลุ่มท่ีไม่ใหพ้ลงังาน เป็นสารใหค้วามหวานทดแทน
น ้าตาล ใชใ้นผลิตภณัฑท์ดแทนความหวานส าหรับผู ้
ท่ีตอ้งการจ ากดัพลงังาน อาหารท่ีมีรสชาติหวาน สาร
ให้ความหวานมีหลายชนิด เช่น แอสปาร์แตมป์ ซู
คลาโลส มอลทิทอล อิริทริทอล อะซีฟัลเฟม เป็นตน้ 
ทั้งน้ีแมส้ารท่ีว่าจะให้รสหวานแต่ก็ยงัไม่มีสารชนิด
ใดท่ีให้รสชาติหวานเหมือนน ้ าตาลซูโครสได ้
เพียงแต่ช่วยทดแทนเพ่ือลดพลังงานคุณค่าทาง
โภชนาการเท่านั้นเพ่ือผูท่ี้ต้องการจ ากัดพลังงาน 
ผูป่้วยโรคเบาหวาน และโรคอ่ืนๆ ได ้(Nilsart, 2014) 
มอลทิทอล ให้ความหวานประมาณร้อยละ 85-95 
ของน ้าตาลซูโครส ซ่ึงใหร้สชาติคลา้ยน ้าตาลซูโครส 
นอกจากน้ีแบคทีเรียท่ีผิวฟันยงัไม่สามารถเปล่ียน
มอลทิทอลให้เป็นกรด ซ่ึงเป็นสาเหตุของฟันผุได ้
ร่างกายยงัดูดซึมมอลทิทอลไดช้า้เม่ือเปรียบเทียบกบั
น ้ าตาลซูโครส จึงไม่ท าให้ระดับน ้ าตาลในเลือด
เพ่ิมข้ึนอย่างรวดเร็ว เหมาะส าหรับผูป่้วยเบาหวาน
หรือผูท่ี้ใส่ใจสุขภาพทัว่ไป อิริทริทอลมีความหวาน
ประมาณร้อยละ 65 ของน ้ าตาลซูโครส ให้ปริมาณ
แคลอรีต ่า (ประมาณ 0.2 แคลอรีต่อกรัม ) อิริทริทอล
ไม่เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด มีรสชาติท่ีนุ่มนวลกว่า
น ้ าตาลซูโครสไม่ท าให้ฟันผุและไม่มีผลต่อปริมาณ
อินซูลินในเลือด (Choojun, 2012) เยลล่ีส่วนใหญ่มี
สารอาหารคือคาร์โบไฮเดรต และมีรสชาติหวานท่ี

ไดม้าจากน ้ าตาลซูโครสซ่ึงน ้ าตาลซูโครสจะส่งผล
เสียแก่ร่างกาย เช่นท าให้ฟันผุ หรือโรคเบาหวาน
ตามมา ผูวิ้จยัจึงเลง็เห็นว่าการพฒันาเยลล่ีใหมี้คุณค่า
เพ่ิมข้ึนจะเป็นประโยชน์แก่ผูบ้ริโภคมากข้ึน การใช้
สารให้ความหวานทดแทนน ้ าตาลซูโครสจึงเป็น
ทางเลือกหน่ึงท่ีผูวิ้จยัสนใจศึกษา เน่ืองจากปัจจุบนัน้ี
สังคมทั่วโลกให้ความสนใจในด้านสุขภาพของ
ตนเองมากข้ึน ส่ิงหน่ึงท่ีหลีกเล่ียงไม่ไดท่ี้จะมีสุขภาพ
ท่ีดีคือการเลือกกินอาหาร ผูค้นจึงหันมากินอาหาร
เพ่ือสุขภาพ ลดการรับประทานอาหารท่ีมีรสชาติ
หวานจดัหรือใชส้ารใหค้วามหวานแทนน ้าตาล ผูวิ้จยั
จึงน าแนวทางน้ีมาพฒันาขนมท่ีมีรสชาติหวานแต่ให้
พลงังานต ่า ก็คือเยลล่ีท่ีใชส้ารใหค้วามหวานทดแทน
น ้าตาล 2 ชนิด คือ มอลทิทอล และอิริทริทอล ซ่ึงเป็น
สารให้ความหวานสังเคราะห์ท่ีให้พลงังานต ่าและดี
ต่อสุขภาพ รวมถึงการน าน ้ าตาลโตนดซ่ึงเป็นพืช
ท้องถ่ินของจังหวัดสงขลามาพัฒนาให้มีความ
หลากหลายมากยิ่งข้ึน 
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การศึกษาชนิดและปริมาณของสารท าให้เกิดเจลที่
ใช้ในผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีน่ า้ตาลโตนดสด 

การศึกษาชนิดและปริมาณของสารท าให้
เกิดเจลท่ีใช้ในผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสด 
โดยศึกษาเจลาติน ปริมาณร้อยละ 5 10 และ 15 ของ
ปริมาณส่วนผสมทั้งหมด และโซเดียมอลัจีเนตร้อย
ละ 1 และ 2 ของปริมาณส่วนผสมทั้งหมดในแต่ละ
สูตร เตรียมเยลล่ีกมัม่ีโดยใชสู้ตรพ้ืนฐานท่ีดดัแปลง
สูตรของ (Ratmanee et al., 2017) มีส่วนผสมแสดง
ดงัตารางท่ี 1 จากนั้นศึกษาลกัษณะทางกายภาพและ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสัของกมัม่ีเยลล่ี ดงัน้ี 

1.1 ลกัษณะทางกายภาพ 
ทดสอบลกัษณะทางกายภาพโดยใช้เคร่ือง 

Texture Analyser รุ่น TA-XTplus (Surrey, England) 
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ใช ้Cylinder probe diameter 40 มิลลิเมตรต่อวินาที 
ระยะกดร้อยละ 75 ของความหนาตวัอย่าง ระยะเวลา
ใหต้วัอย่างคืนตวั 3 วินาทีทดสอบท่ีอุณหภูมิหอ้ง 25 
°C ตัวอย่าง ข้ึนรูปเป็นรูปหัวใจมีขนาดกว้าง  3 
เซนติ เมตร หนา 1.5 เซนติเมตรจ านวน 15 ซ ้ า 
รายงานค่าเป็น ค่าความแข็ง (hardness) อตัราการคืน
ตัว / ยื ดหยุ่น  ( springiness)  และ ค่ าการบด เ ค้ี ย ว 
(chewiness) 

1.2 การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

ทดสอบด้านประสาทสัมผสั ด้านลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ ลกัษณะเน้ือสัมผสั 
และความชอบรวมของผลิตภัณฑ์ ด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9 point hedonic scale)  
ผูท้ดสอบชิมเป็นผูท่ี้ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน 
คดัเลือกชนิดและปริมาณของเจลาตินหรือโซเดียมอลั
จิเนตท่ีผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนนความชอบสูงท่ีสุดเพ่ือ
ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 1  สูตรพ้ืนฐานของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้าตาลโตนดสด 
ส่วนผสม กรัม 

น ้าตาลโตนด 
เจลาติน 

100.00 
5.00 

น ้าตาลซูโครส 25.00 

กรดซิตริก 0.10 

ท่ีมา: (Ratmanee et al., 2017) 
 
2. ศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวานทดแทน
น า้ตาลในผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีน่ า้ตาลสด 

ผลิตเยลล่ีกมัม่ีโดยใชช้นิดและปริมาณของ
สารก่อเจลท่ีคดัเลือกไดจ้ากขั้นตอนท่ี 1 ศึกษาชนิด
และปริมาณของสารให้ความหวาน 2 ชนิด ได้แก่ 
มอลทิทอลและอิริทริทอล โดยใช้อตัราส่วนน ้ าตาล
ซูโครสต่อสารใหค้วามหวานทั้ง 2 ชนิดในอตัราส่วน
น ้ าตาลซูโครสต่อสารให้ความหวานท่ีระดบั 100:0, 
50:50 และ 0:100 ทดสอบลักษณะทางประสาท
สมัผสัโดยวิธีการ 9-point hedonic Scale ดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมโดยผูท้ดสอบชิมเป็นผูท่ี้ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ านวน 50 คนคดัเลือกชนิดและปริมาณของ
สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลซูโครสในการผลิตกมั
ม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีได้รับคะแนนสูงท่ีสุดเพ่ือ
ศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กมัมีเ่ยลลี่ 
ศึ ก ษ า คุ ณ ค่ า ท า ง โ ภ ช น า ก า ร ข อ ง

ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี ไดแ้ก่ โปรตีน ไขมนั ความช้ืน 
เถา้ ใยอาหาร (AOAC, 2000) คาร์โบไฮเดรต และ
พลงังานทั้งหมด (ค านวณ) 
4. การวเิคราะห์ทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design, CRD) ในการ
วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ และวางแผนการ
ทดลอ งแบบ สุ่ มบล็ อ กสม บู ร ณ์  ( Randomized 
Complete Block Design, RCBD) ในการวิเคราะห์
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั รายงานผลการทดลองใน
รูปแบบค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์
ความแปรปรวนของขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดลองดว้ย
วิธี one-way ANOVA ทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียดว้ยวิธีการ Duncan’s New Multiple Range 
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Test ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 โดยโปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
 
 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณของสารก่อเจลใน
ผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีน่ า้ตาลโตนดสด 

1.1 การศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพ
 
ตารางที่ 2  ลกัษณะทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาตินและโซเดียมอลัจิเนตท่ีแตกต่างกนั 
เจลาตนิ(G): 
โซเดยีมอลัจเินต(S) 

คุณลกัษณะเน้ือสัมผสั 

Hardness (gram) Springiness Chewiness 
G 5: S 1 4,354.21±957.23d 0.9580±0.02a 3,615.61±868.57d 

G 5: S 2 2,695.45±787.33e 0.9210±0.13 a 1,798.67±701.75e 

G 10: S 1 12,095.60±620.01c 0.9110±0.02 a 8,862.58±1,278.23c 

G 10: S 2  12,340.15±965.99c 0.9340±0.04 a 10,004.61±1,834.22b 

G 15: S 1 13,040.60±636.37b 0.9500±0.00 a 10,660.10±586.43b 

G 15: S 2 17,243.40±432.23a 0.9410±0.01 a 14,447.03±376.09a 

หมายเหตุ  - อกัษร a, b, c, d, e ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งคือมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
                    (p<0.05) 

 
ผลการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ

ของผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาตินและ
โซเดียมอัลจิ เนตท่ีแตกต่างกัน (ตารางท่ี  2) ผล
การศึกษาพบว่า กัมม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีใช้เจ
ลาตินปริมาณร้อยละ 5, 10, และ 15 เจลาตินร้อยละ 
15 มี ค่าความแข็ง  (Hardness)  อัตราการ คืนตัว /
ยื ด ห ยุ่ น  ( Springness)  แ ล ะ ค่ า ก า ร บ ด เ ค้ี ย ว 
(Chewiness) มากท่ีสุด (p≤0.05) เน่ืองจากการใช้เจ
ลา ตินในปริมาณท่ี เ พ่ิม ข้ึนจะส่งผลให้ เจล เ กิด
โครงสร้างและเน้ือสัมผสัท่ีแข็งแรงข้ึน ท าให้ใชแ้รง
ในการบดเค้ียวเพ่ิมข้ึน เม่ือเทียบกบัสูตรอ่ืนซ่ึงใช้เจ
ลา ตินในป ริมาณ ท่ีน้อยกว่ า ส่ งผลให้ เ จล เ กิด
โครงสร้างและเน้ือสัมผสัท่ีอ่อนนุ่มกว่าตามล าดับ 
การเพ่ิมข้ึนของอลัจีเนตในปริมาณร้อยละ 1 และ 2 
ไม่มีผลต่ออตัราการคืนตวั/ยืดหยุ่น (Springness) ของ
ผลิตภัณฑ์กัมม่ี เยลล่ีน ้ าตาลโตนดสด เ น่ืองจาก
โซเดียมอลัจีเนตมีคุณสมบติัเป็นสารให้ความคงตวั

ไม่มีผลต่อความยืดหยุ่น นอกจากน้ีการใช้เจลาติน
ร่วมกบัโซเดียมอลัจิเนต พบว่า ท่ีระดบัความเขม้ขน้
เจลาตินร้อยละ 5 เม่ือปริมาณโซเดียมอลัจิเนตเพ่ิมข้ึน
ท าให้ค่าความแข็งและค่าการบดเค้ียวลดลง แต่เม่ือ
ระดบัความเข้มข้นของเจลาตินเพ่ิมข้ึน (ร้อยละ 10 
และ 15) การเพ่ิมข้ึนของโซเดียมอลัจิเนตท าให้ค่า
ความแข็งและค่าการบดเ ค้ียวเ พ่ิมข้ึน ทั้ ง น้ีอาจ
เ น่ืองมาจากการ คุณสมบัติ ในการ เ กิด เจลของ
โซเดียมอลัจิเนตข้ึนอยู่กบัความเขม้ขน้ ท่ีระดบัความ
เขม้ขน้ต ่าท าให้การเกิดโครงสร้างเจลท่ีไม่แข็งแรง
นอกจากน้ีการใชส้ารก่อเจลท่ีความเขม้ขน้ต ่าซ่ึงเจล
ยงัเกิดโครงสร้างท่ีไม่แข็งแรงนั้นร่วมกนัสองชนิด 
อาจท าให้เกิด ค่าการแตกหักของของแข็ง (rupture 
strength) ซ่ึงส่งผลใหค่้าความแข็งและค่าการบดเค้ียว
ของกมัม่ีเยลล่ีลดลง แต่เม่ือสารก่อเจลทั้งสองชนิด
เพ่ิมข้ึนมีผลในการเสริมความแข็งแรงของโครงสร้าง
เจลเพ่ิมข้ึน ท าให้ค่าความแข็งและค่าการบดเค้ียว
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เพ่ิมข้ึน (Ratthamma and Phunkasem, 2019; Aarstad 
et al., 2017) 

1.2 การทดสอบทางประสาทสมัผสั 
การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสั

ของผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน

ดว้ยวิธีการ 9 point hedonic scale ในผลิตภณัฑก์มัม่ี
เยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาตินและโซเดียมอัลจิเนตท่ี
แตกต่างกนั ผลการศึกษาแสดงดงัตารางท่ี 3 

 
ตารางที่ 3  คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาตินและโซเดียมอลัจิเนตท่ี

แตกต่างกนั 
คุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั 

ปริมาณเจลาตนิ (G) และโซเดยีมอลัจเีนต (S) (ร้อยละ) 

G5 : S1 G5 : S2 G10 :S1 G10 : S2 G15 S1 G15 : S2 
ลกัษณะปรากฏ 6.16±1.67b 4.72±1.76c 7.02±1.42a 7.00±1.34a 6.96±1.47a 7.12±1.49a 

สี 6.38±1.39a 5.54±1.56b 6.64±1.50a 6.86±1.22a 6.90±1.32a 6.96±1.39a 

กล่ิน 5.72±1.82a 4.86±1.69b 5.96±1.73a 5.82±1.87a 6.00±1.60a 5.64±1.94a 

กล่ินรส 5.88±1.93a 4.86±1.78b 5.92±1.52a 5.94±1.73a 5.96±1.59a 5.86±1.59a 

รสชาติ 6.18±1.75a 5.04±1.98b 6.14±1.53a 6.22±1.48a 6.38±1.56a 6.14±1.76a 

เน้ือสมัผสั 6.42±1.52a 4.52±1.77b 6.40±1.48a 6.58±1.56a 6.64±1.43a 5.98±1.75a 

ความชอบรวม 6.44±1.56a 5.02±1.74b 6.64±1.27a 6.62±1.36a 6.56±1.43a 6.34±1.55a 

หมายเหตุ : - อกัษรa,b,cท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งคือมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p<0.05) 
             

 
ภาพที่ 1  ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี สูตรA (G5:S1)  สูตรB (G5:S2)  สูตรC (G10:S1)  สูตรD (G10:S2) 

                     สูตรE (G15:S1) และ สูตรF (G15:S2)  
                     ตวัอกัษร G = เจลาติน และ S = โซเดียมอลัจิเนต 

 
ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั

ดว้ยวิธีการใหค้ะแนน 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) 
ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั 
และความชอบรวม แสดงดงัตารางท่ี 3 และภาพแสดง
ลกัษณะของผลิตภณัฑก์มัม่ีเจลล่ี (ภาพท่ี 1) ในการศึกษา 

กมัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีมีการใชป้ริมาณเจลาติน
ร้อยละ 5, 10, 15 และโซเดียมอลัจิเนตร้อยละ 1 และ 
2 ตามล าดบั พบว่า เม่ือปริมาณเจลาตินเพ่ิมมากข้ึน 
คะแนนความชอบ ของผลิตภัณฑ์กมัม่ีเยลล่ีน ้ าตาล
โตนดสดไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทั้ง 6 สูตร ยกเวน้ 
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สูตรท่ี 2 ท่ีมีปริมาณเจลาตินร้อยละ 5 และโซเดียมอลั
จิเนตร้อยละ 2 มีคะแนนความชอบนอ้ยท่ีสุดเม่ือเทียบ
กับสูตรอ่ืนๆ ทั้ งน้ีอาจเป็นเพราะกัมม่ีเยลล่ีมีความ
อ่อนนุ่มเกินไปแต่เม่ือพิจารณาจากคุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมพบว่า  
ผูท้ดสอบชิมทั้ง 50 คน ให้คะแนนการยอมรับกมัม่ี
เยลล่ีน ้าตาลโตนดสดท่ีมีอตัราส่วนปริมาณของเจลาติน 
ร้อยละ 10 และปริมาณโซเดียมอลัจีเนตร้อยละ 1 ของ
ส่วนผสมทั้งหมดมากท่ีสุด เน่ืองจากผลิตภณัฑก์มัม่ี
เยลล่ีมีลกัษณะปรากฏท่ีดี มีความคงตวัดี เน้ือกมัม่ีเยลล่ี 
มีความใส  มีสีธรรมชาติของน ้ าตาลโตนดสดคือสี
เหลืองอ่อน มีกล่ินหอมและกล่ินรสท่ีดีจากน ้ าตาล
โตนดสด รสชาติเน้ือสัมผสัมีความหวานหนึบตาม
คุณสมบติัท่ีดีของเยลล่ีอ่อน เม่ือเทียบจากเยลล่ีสูตร
อ่ืน ผูวิ้จยัจึงคดัเลือกกมัม่ีเยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาตินร้อย
ละ 10 และปริมาณโซเดียมอลัจีเนตร้อยละ 1 ของ
ส่วนผสมทั้งหมดเพ่ือศึกษาในขั้นตอนต่อไปเน่ืองจาก
การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเจลาตินและโซเดียมอลัจิเนต
ให้ผลคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันจึงเลือกใช้
ปริมาณเจลาตินและโซเดียมอลัจิเนตท่ีปริมาณน้อย
ท่ีสุดท่ีผู ้ทดสอบชิมให้การยอมรับ นอกจากน้ีย ัง
พบวา่ ผลการศึกษาปริมาณเจลาตินในผลิตภณัฑก์มัม่ี
เยลล่ีน ้าตาลโตนดสดมีปริมาณใกลเ้คียงกบัการศึกษา
ปริมาณเจลาตินในผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีขิงคือใช้
ปริมาณเจลาตินร้อยละ 7 เป็นระดบัท่ีผูท้ดสอบชิมให้
การยอมรับสูงท่ีสุดเน่ืองจากใหล้กัษณะเน้ือสัมผสัท่ีดี 
(Ratmanee et al., 2017) นอกจากน้ีการศึกษาปริมาณ
เจลาตินในผลิตภณัฑเ์ยลล่ีแครอทแผ่น พบว่าปริมาณ
เจลาตินท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูงท่ีสุด

คือร้อยละ 5.8 การเพ่ิมข้ึนของปริมาณเจลาตินท าให้
คะแนนการยอมรับดา้นความเหนียวและความชอบ
รวมเพ่ิมข้ึน นอกจากน้ียงัท าใหเ้ยลล่ีท่ีไดมี้ความแข็ง
เพ่ิมข้ึน เน่ืองจากการเพ่ิมข้ึนของปริมาณเจลาตินท า
ให้เกิดโครงสร้างเจลท่ีแข็งแรง (Teerawechcharoenchai 
et al., 2008) อย่างไรก็ตามการใชเ้จลาตินเป็นสารก่อ
เจลมกัใช้เพียงชนิดเดียว หรือใช้ร่วมกบัสารก่อเจล
ชนิดอ่ืนๆ เช่น คาราจีแนน ในอตัราส่วนของเจลาติน
ต่อคาราจีแนนท่ีปริมาณร้อยละ 0, 50 และ100 โดย
พบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณคาราจีแนนทดแทนเจลาตินท่ี
ระดับเพ่ิมข้ึน ส่งผลท าให้เยลล่ีท่ีได้มีค่าความแข็ง
ความเหนียว และพลงัการบดเค้ียวลดลง เน่ืองจากคา
ราจีแนนมีค่าความเป็นกรด-ด่างท่ีเป็นกลาง มีผลท า
ใหเ้น้ือเยลล่ีสูญเสียความหนืดและการเกิดเจล โดยคา
ราจีแนนท่ีปริมาณร้อยละ 50 ไดรั้บคะแนนความชอบ
สูงท่ีสุด (Chedoloh and Chemalee, 2019) 
2. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวาน
ทดแทนน ้าตาลในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่น ้าตาลโตนด
สด 

การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผสั
ของผูท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน
ดว้ยวิธีการ 9 point hedonic scale ในผลิตภณัฑก์มัม่ี
เยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีมีการใชส้ารใหค้วามหวาน 2 
ชนิด ได้แก่ มอลทิทอล และอิริทริทอล โดยใช้
อตัราส่วนสารให้ความหวานต่อน ้ าตาลซูโครสใน
อตัราส่วน 0:100, 50:50 และ 100:0 ผลการศึกษา
แสดงดงัตารางท่ี 4 และภาพท่ี 2 แสดงลกัษณะของ
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
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ตารางที่ 4  คะแนนความชอบของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีการใชม้อลทิทอล (M) และอิริทิทอล(E) แทนน ้าตาลซูโครส  
   (S) ท่ีระดบัต่างๆ 

คุณลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั 

ชนิดและปริมาณของสารให้ความหวาน 

Control M50:S50 M100 : S0 E50 : S50 E100 :S0 

ลกัษณะปรากฏ 7.46±1.05 ab 7.76±1.27ab 7.92±0.94a 7.32±1.25a 7.54±1.32 ab 
สี 6.90±0.90 a 6.98±1.18a 7.38±0.94 a 7.08±1.17 a 7.20±1.35 a 
กล่ิน 6.82±1.13 a 6.86±1.35a 7.06±1.16 a 6.70±1.23 a 6.68±1.69 a 
กล่ินรส 7.06±1.01 ab 7.08±1.15a 7.40±1.12 a 6.80±1.17 b 7.16±1.28 ab 
รสชาติ 6.86±1.39 ab 7.30±1.21a 7.40±1.14a 6.74±1.33b 7.08±1.33 ab 
เน้ือสมัผสั 7.12±1.15b 7.32±1.28ab 7.72±1.01a 6.86±1.48b 7.16±1.33b 

ความชอบรวม 7.18±1.00bc 7.46±1.19ab 7.74±1.02a 6.92±1.14c 7.16±1.37bc 

หมายเหตุ : อกัษร a, b, c ท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้งคือมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 

 
ภาพที่ 2  ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีทดแทนสารใหค้วามหวาน สูตรA (Control)  สูตรB ( M:S 100:0) 

สูตรC (M:S 50 : 50) สูตรD (E:S 50:50) สูตร E (E:S 100:0) 
ตวัอกัษร M = มอลทิทอล E = อิริทริทอล และ S = ซูโครส 

 
ผลการศึกษาคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

(9-point Hedonic scale) ดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน 
กล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบรวมของ
ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีมีชนิดและ
ปริมาณของสารให้ความหวานแตกต่างกนั 2 ชนิด 
ไดแ้ก่ มอลทิทอล และอิริทริทอล ผลการศึกษาพบว่า 
ผูท้ดสอบชิมทั้ง 50 คนใหค้ะแนนความชอบกมัม่ีเยล
ล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีมีการใช้อตัราส่วนปริมาณของ
มอลทิทอลและอิริทริทอลเป็นสารให้ความหวาน
แทนน ้าตาลซูโครสท่ีอตัราส่วนสารใหค้วามหวานต่อ
ซูโครส 50:50 และ 100:0 ไม่แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติ (p0.05) ในทุกๆ ดา้นเม่ือเปรียบเทียบกบั
ชุดควบคุม อยา่งไรกต็ามเม่ือเปรียบเทียบระหว่างสาร
ใหค้วามหวาน 2 ชนิดคือมอลทิทอลและอิริทริทอลท่ี
อตัราส่วนสารให้ความหวานต่อซูโครส 50:50 และ 
100:0 พบว่าผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความชอบกมัม่ี
เยลล่ีท่ีมีการใช้มอลทิทอลเป็นสารให้ความหวาน
แทนซูโครสมากกวา่การใชอิ้ริทริทอลแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิ ติ  (p<0.05)  ทั้ งสองระดับการ
ทดแทน โดยผู ้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
แตกต่างกนัในด้านของกล่ินรส รสชาติ เน้ือสัมผสั
และความชอบรวม โดยการใช้สารให้ความหวาน



244 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 236-247 (2566) 
 

สองชนิดท่ีระดับแตกต่างกนัไม่มีผลต่อการยอมรับ
ดา้นลกัษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์กมัม่ีเยลล่ี
จากน ้าตาลโตนดสด เน่ืองจากสารให้ความหวานทั้ง
สองชนิดไม่สามารถเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ดซ่ึงให้สาร
สีน ้ าตาลได้ จึงไม่มีผลต่อสีและลักษณะปรากฏ
ของกัมม่ีเยลล่ีผลการศึกษาสอดคลอ้งกับการศึกษา
ของ (Rittilert and Warin, 2020) ศึกษาการใช้
มอลทิทอลทดแทนซูโครสต่อคุณภาพของกมัม่ีเยลล่ี
มะม่วงหาวมะนาวโห่ ในอตัราส่วนน ้าตาลซูโครสต่อ
มอลทิทอล 100:0, 50:50 และ 0:100 พบว่าผูท้ดสอบ
ชิมให้คะแนนความความชอบกมัม่ีเยลล่ีมะม่วงหาว
มะนาวโห่ท่ีใช้สารให้ความหวานน ้ าตาลซูโครสต่อ
มอลทิทอลท่ีระดับ 50:50 และ 0:100 ในระดับปาน
กลางไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และสามารถ
ใชม้อลทิทอลทดแทนน ้าตาลซูโครสในผลิตภณัฑก์มั
ม่ี เยลล่ีได้ถึงร้อยละ 100 ของส่วนผสมทั้ งหมด 

นอกจากน้ียงัพบว่าการใชส้ารใหค้วามหวานทดแทน
น ้ าตาลในขนมวุ ้นไทย ในอัตราส่วนซอร์บิทอล
ร่วมกับซูคราโสสทดแทนน ้ าตาลทรายท่ีระดบั 25, 
50, 75 และ 100 พบว่าสามารถใช้ซอร์บิทอล
ร่วมกบัซูคราโลสทดแทนน ้าตาลในวุน้กะทิไดสู้งสุด
ถึง 100% ของส่วนผสมทั้ งหมด (Thiensawai and 
Kaeomanichai, 2013) 
3.  ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า คุ ณ ค่ าท า ง โ ภ ชน า ก า ร ข อ ง
ผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีน่ า้ตาลโตนดสด 

ศึ ก ษ า คุ ณ ค่ า ท า ง โ ภ ช น า ก า ร ข อ ง
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้าตาลโตนดสดท่ีมีการใชน้ ้ าตาล
ซูโครส 100% เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี
น ้ าตาลโตนดสดท่ีมีการใช้มอลทิทอล 100% ไดแ้ก่ 
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั  ปริมาณน ้ าตาล และ
พลงังานทั้งหมด ผลการทดลองแสดงดงัตารางท่ี 

 
ตารางที่ 5  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีสูตรท่ีมีการใชน้ ้ าตาลซูโครสเปรียบเทียบกบัสูตรท่ีใช ้

 มอลทิทอล 
คุณค่าทางโภชนาการ ซูโครส (ร้อยละ 100) มอลทิทอล (ร้อยละ 100) 

ความช้ืน 53.75±1.13 56.90±1.42 
โปรตีน 7.17±0.09  7.17±0.01 
เถา้ 0.51±0.11 0.48±0.01 
คาร์โบไฮเดรต 38.57 g/100g 35.45 g/100g 
พลงังาน 182.96 kcal/100g 170.48 kcal/100g 
ใยอาหาร ND* ND* 

ไขมนั ND* ND* 

หมายเหตุ: ND* = not detected 

 
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสด เปรียบเทียบ
คุณค่าทางโภชนาการระหว่างสูตรน ้าตาลซูโครสร้อย
ละ  100 กับ สู ต รทดแทนสา ร ให้ค ว า มหว าน
มอลทิทอลในปริมาณร้อยละ 100 พบว่า การทดแทน

สารให้ความหวานในผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลล่ีส่งผลให้
เยลล่ีมีค่าพลงังานลดลง เน่ืองจากมอลทิทอลเป็นสาร
ใหค้วามหวานพลงังานต ่าอยูท่ี่ 2.1-2.4 กิโลแคลอร่ีต่อ
กรัม มีความหวานใกลเ้คียงกบัน ้าตาลซูโครสร้อยละ 
90 ส่วนน ้าตาลซูโครสมีค่าพลงังานอยู่ท่ี 4 กิโลแคลอร่ี 
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ต่อกรัม (Srisangwan, 2012) การใชส้ารใหค้วามหวาน 
ทดแทนน ้าตาลยงัส่งผลต่อค่าความช้ืน ท าใหค่้าความช้ืน 
เพ่ิมข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากมอลทิทอลเป็นสารกลุ่มโพลิออล 
มีโครงสร้างท่ีเป็นหมู่ไฮดรอกซิลรวมกบัพนัธะไฮโดรเจน 
ระหว่างโมเลกุล ท าให้โครงสร้างสามารถจบักบัน ้ า
ได้ดี จึงท าให้กมัม่ีเยลล่ีท่ีใช้มอลทิทอลเป็นสารให้
ความหวานมีความช้ืนสูงกว่ากัมม่ีเยลล่ีท่ีใช้น ้ าตาล
ซูโครส (Norsuwan and Tantechai, 2019) ซ่ึงส่งผล
ให้เน้ือสัมผัสของกัมม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดท่ีใช้
มอลทิทอลมีความนุ่มกว่าสูตรท่ีใส่น ้ าตาลซูโครส 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ (Rittilert and Warin, 2020) 
ซ่ึงพบว่าการใช้มอลทิทอลทดแทนซูโครสมีผลต่อ
คุณภาพของกัมม่ีเยลล่ีมะม่วงหาวมะนาวโห่ ใน
ปริมาณน ้ าตาลซูโครสต่อมอลทิทอลในอตัราส่วน 
ร้อยละ 100:0, 50:50 และ 0:100 พบว่า การใช้
มอลทิทอลท าใหก้มัม่ีเยลล่ีมีค่าความช้ืนเพ่ิมข้ึนอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับ
การใช้น ้ าตาลซูโครส นอกจากน้ีการศึกษายงัพบว่า
ปริมาณของคาร์โบไฮเดรตและเถา้ลดลง เน่ืองจาก
ปริมาณของน ้ าตาลซูโครสลดลง น ้ าตาลซูโครส
จดัเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต ในโมเลกุล
ของน ้ าตาลซูโครสจะมีคาร์บอน ไฮโดรเจนและ
ออกซิเจนซ่ึงหลงัจากถูกเผาท่ีอุณหภูมิสูงจะกลายเป็น
ออกไซด์ระเหยไปหมด ซ่ึงเถา้เป็นสารอนินทรีย์ท่ี
เหลืออยู่หลงัการเผาไหม ้ดงันั้นกัมม่ีเยลล่ีสูตรท่ีใช้
มอลทิทอลร้อยละ 100 จึงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
และเถ้าลดลงเมือเปรียบเทียบกับสูตรท่ีใช้น ้ าตาล
ซูโครสร้อยละ 100 (Chareekhot, 2016; Wongthong 
and Phunphonkun, 2016) ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้ าตาล
โตนดสดท่ีใชน้ ้ าตาลซูโครสและมอลทิทอลเป็นสาร
ให้ความหวานมีปริมาณโปรตีนไม่แตกต่างกัน 
นอกจากน้ีไม่พบปริมาณไขมัน และใยอาหารใน
ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดเน่ืองจากใน
น ้าตาลโตนดซ่ึงเป็นส่วนผสมหลกัของกมัม่ีเยลล่ีไม่มี

องคป์ระกอบของไขมนัและใยอาหาร (Glycemic index 
foundation, 2021) อย่างไรก็ตามการใชส้ารใหค้วาม
หวานมอลทิทอลสามารถลดพลงังานของกมัม่ีเยลล่ี
ได้ การใช้มอลทิทอลทดแทนน ้ าตาลซูโครสใน
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดซ่ึงมีค่าดชันีไกล
ซิมิก (glycemic index) ต ่ า เหมาะส าหรับผูป่้วย
โรคเบาหวาน ไม่ก่อให้เกิดฟันผุเน่ืองจากไม่ท าให้
เกิดปฏิกิริยาต่อแบคทีเรียในช่องปาก (Rittilert and 
Warin, 2020) 
 

สรุป 
การศึกษาการใชเ้จลาตินและโซเดียมอลัจิเนต 

เป็นสารก่อเจลในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสด 
พบว่าปริมาณสารก่อเจลท่ีเหมาะสมไดแ้ก่เจลาติน
ร้อยละ 10 และโซเดียมอลัจิเนตร้อยละ 1 ผลิตภณัฑ ์
กมัม่ีเยลล่ีน ้ าตาลโตนดสดสามารถใชม้อลทิทอลเป็น
สารใหค้วามหวานแทนน ้าตาลซูโครสไดร้้อยละ 100 
นอกจากน้ียงัสามารถลดคาร์โบไฮเดรต เถา้ และพลงังาน 
ในกมัม่ีเยลล่ีน ้าตาลโตนดสดลงไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบั 
สูตรท่ีใชน้ ้าตาลซูโครส 
 

เอกสารอ้างองิ 
Aarstad, O., Heggset, E.B., Pedersen, I.S., Bjørnøy, S.H., 

Syverud, K. and Strand, B.L.  2017.  Mechanical 
properties of composite hydrogels of alginate 
and cellulose nanofibrils.  Polymer 378(9): 
1-19. 

AOAC.  2000.  Official Methods of Analysis.  17th 
ed.  Association of official analytical chemists, 
Gaithersburg, Md. 

Chareekhot, K.  2016.  Food analysis.  Published 
document, Faculty of Technology, Udon 
Thani Rajabhat University. (in Thai) 



246 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 236-247 (2566) 
 

Chedoloh, R. and Chemalee, S.  2019.  Effect of 
Hydrocolloids on Quality and Stability of 
Halal Velvet Tamarind Jelly During Storage.  
RMUTT Journal, Science and Technology 
Issue 12(2): 62-74. (in Thai) 

Choojun, S.  2012.  Low-calorie sweeteners: biological 
production, properties and application.  Chula 
press, Bangkok. (in Thai) 

Dholvitayakhun, A., Chompoo, S. and Piwleuang, J.  
2017.  Development of passion fruit jelly mixed 
with gac fruit.  Rajabhat Agriculture Journal 
16(1):41-47. (in Thai) 

Douglas, G.H. and Guo, Q.  2019.  The role of hydrocolloids 
in the development of food structure, pp. 1-
28.  In Spyropoulos, F., Lazidis, A. and Norton, 
I., eds.  Handbook of Food Structure Development.  
The Royal Society of Chemistry, Canada. 

Glycemic index foundation.  2021.  Hesed Palmyra 
Palm Sugar.  GI Symbol.  Available source: 
https://www.gisymbol.com/low-gi-products/ 
hesed-palmyra-palm-sugar/, August 12, 2021. 
(in Thai) 

Klin-ngarm, N.  2012.  The lifestyle of the people of 
Phet city and the culture of rice, sugar, 
salt.  Published document, Institute for the 
research and promotion of arts and cultures, 
Phetchaburi Rajabhat University. (in Thai) 

Nilsart, K.  2014.  Improving the temporal profile of 
artificial sweeteners.  Master Thesis of Science 
Program in food technology, Silpakorn University. 
(in Thai) 

Norsuwan, T. and Tantechai, S.  2019.  Effect of maltitol 
on physical and chemical properties of low 
calorie passion fruit jam, pp. 863-870.  In 

The 56th Kasetsart University Annual 
Conference.  Kasetsart University. (in Thai) 

Pornchalermphong, P. and Rattanapanon, N.  2012.  Alginate.  
Food network solution.  Available Source: 
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/
word/2568/alginate, August 12, 2021. (in 
Thai) 

Ratmanee, P., Sihabandit, A., Homelakorn, S., Lelaikam, B., 
Phichai, S. and Phoratsor, W.  2017.  Development 
of Ginger Gummy Jelly Products, pp. 629-633.  
In RMU GRC 2017: Academic conferences 
to present research results 2nd graduate 
degree.  Rajabhat Mahasarakham University. 
(in Thai) 

Ratthamma, P. and Phunkasem, A.  2019.  Food science 
to innovation to reduce waste.  Journal of The 
Department of Science Service 68(211): 
33-35. (in Thai) 

Rittilert, P. and Warin, K.  2020.  Development of Karanda 
(Carissa carandas L.) Gummy Jelly Product.  
Thai Journal of Science and Technology 
9(2): 343-354. (in Thai) 

Srisangwan, N.  2012.  Nutritional improvement of A-lua 
and Foi-thong desserts by using nonsugar sweeteners.  
Master Thesis of Science Food Technology 
Program Graduate school, Silpakorn University. 
(in Thai) 

Suwan, T., Pradutprom, W., Ngamroop, W., Choosuk, 
N. and Phungamngoen, C.  2017.  Development 
of Babbler’s Bill leaf gummy jelly.  Burapha 
Science Journal 22(1): 198-201. (in Thai) 

Teerawechcharoenchai, C., Jangchad, K., Jangchud, 
A., Harnsilawat, T. and Chariyachotilert, S.  
2008.  Effect of gelatin and glucose syrup 

https://www.gisymbol.com/low-gi-products/


 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(1) : 236-247 (2566) 247 
 

on qualities of carrot sheet jelly, pp 303-310.  
In Proceedings of 52nd Kasetsart University 
Annual Conference: Agro-Industry.  The 
Thailand Research Fund, Bangkok. (in Thai) 

Thai community product standards.  2004.  Thai community 
product standard (Soft Jelly).  Available 
Source: http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps519_47.pdf, 
March 15, 2020. (in Thai) 

Thepphongsana, S.  2014.  Coconut sugar, palm sugar.  
Available Source: https://www.si.mahidol.ac.th/ 
sdc/webboard.com, March 15, 2020. (in Thai) 

Thiensawai, A. and Kaeomanichai, A.  2013.  Non-
sugar Sweeteners in Thai Jelly Dessert.  

Available Source: http://herp-nru.psru.ac.th/ 
file/U55064_41.pdf, January 30, 2020. (in 
Thai) 

Wongthong, O. and Phunphonkun, K.  2016.  Cooking 
principles.  Kasetsart University Press, Bangkok. 
(in Thai) 

Worrasarn, N., Jaipakdee, N. and Limpongsa, E.  2018.  
Preparation and evaluation of gummy jelly 
products containing glucomannan, pp. 932-
939.  In The National and International 
Graduate Research Conference 2017.  Khon 
Kaen University. (in Thai) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


