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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้ าตาลเสริมแคลเซียม โดยศึกษาปริมาณ
มอลทิทอลท่ีจะใชท้ดแทนน ้าตาลในผลิตภณัฑ ์พบว่า ปริมาณมอลทิทอลมีผลต่อค่าสี L, a, b (p0.05) แต่ไม่มีผล
ต่อคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑท์ั้ง 3 สูตร (p>0.05) ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยประกอบดว้ยมอลทิทอล ร้อยละ 
36.25 กลูโคสไซรัป ร้อยละ 23.61 น ้ าล้ินจ่ี ร้อยละ 17.08 น ้ า ร้อยละ 9.44 เจลาติน ร้อยละ 8.61 แคลเซียมแลก็เทต 
ร้อยละ 2.78 กรดซิตริก ร้อยละ 1.24 เพกทิน ร้อยละ 0.96 และโปตสัเซียมซอร์เบท ร้อยละ 0.03 มีการแต่งสีผสม
อาหารและกล่ินล้ินจ่ีสังเคราะห์ ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับกบัผูบ้ริโภคทัว่ไป พบว่าผูบ้ริโภคใหก้าร
ยอมรับผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม ร้อยละ 83.72 โดยมีคะแนนความชอบเฉล่ีย (ความชอบ 7 
ระดบั) ดา้นสี กล่ินรส ความยากง่ายในการเค้ียว ความยืดหยุ่น รสหวาน รสเปร้ียว และความชอบโดยรวม 6.2±0.9 
5.8±1.0 5.6±1.2 5.6±1.3 5.8±1.2 5.9± 1.0 และ 5.9±0.9 ตามล าดบั ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม 
มีความช้ืน ร้อยละ 20.08 โปรตีน ร้อยละ 10.14 ไขมนั ร้อยละ 0.01 เถา้ ร้อยละ 1.10 ใยอาหาร ร้อยละ 1.44 และ
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 68.67 ผลิตภณัฑมี์ปริมาณน ้าตาลทั้งหมด 18.63 g/ 100 g ซ่ึงลดลงจากสูตรอา้งอิง 39.08 g/100g  
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มีแคลเซียม 527 mg/100g เม่ือเทียบจากสูตรอา้งอิงพบว่ามีปริมาณแคลเซียมเพ่ิมข้ึน 520.4 mg/100 g ดงันั้นจึง
สามารถกล่าวอา้ง “ลดน ้าตาล” และ “เสริมแคลเซียม” ได ้ผลิตภณัฑมี์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด <10 CFU/g ปริมาณ
ยีสตแ์ละรา <10 CFU/g ตรวจไม่พบ Staphylococcus aureus ในตวัอย่าง 1 g และปริมาณ Escherichia coli < 3 
MPN/g 
 

ค าส าคัญ: กมัม่ีเยลล่ี, ล้ินจ่ี, มอลทิทอล, เสริมแคลเซียม 
 

ABSTRACT 
 

This research aimed to develop reduced sugar Lychee gummy jelly with calcium supplement. The effect 
of maltitol as sugar substitute on the quality of the product was studied. The result showed that maltitol content 
affected the color L, a, b of the products (p0.05). However, it was not significantly different (p>0.05) in sensory 
quality. Final product was composed of 36.25% maltitol, 23.61% glucose syrup, 17.08% Lychee juice, 9.44% 
water, 8.61% gelatin, 2.78% calcium lactate, 1.24% citric acid, 0.96% pectin, and 0.03% potassium sorbate. The 
food colorant and artificial Lychee flavor were applied to improve the product appearance. According to the 
consumer test, 83.72% of the consumers accepted the product. The mean hedonic scores (7-point hedonic scale) 
of color, flavor, chewiness, springiness, sweet, sour and overall liking were 6.2±0.9 5.8±1.0 5.6±1.2 5.6±1.3 
5.8±1.2 5.9±1.0 and 5.9±0.9, respectively. Reduced sugar Lychee gummy jelly with calcium supplement 
contained 20.08% moisture content, 10.14% protein, 0.01% lipid, 1.10% ash, 1.44% fiber, and 68.67% 
carbohydrate. The total sugar was 18.63 g/100g, which reduced from reference formula 39.08 g/100g. Calcium 
content was 527 mg/100g, which increased to 520.4 mg/100g from reference formula. Therefore, it could be 
claimed “reduced sugar” and “calcium supplement”. Microbial analysis of the product indicated that Total Plate 
Count and Yeast and Mold were less than 10 CFU/g. Staphylococcus aureus (in 1 g) was not detected and 
Escherichia coli was < 3 MPN/g. 
 

Key words: gummy jelly, Lychee, maltitol, calcium supplement 
 

บทน า 
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีจดัเป็นผลิตภณัฑลู์กกวาด 

(Confectionery products) ประเภทหน่ึงท่ีไดรั้บความ
นิยมในกลุ่มเดก็จนถึงวยัรุ่น รวมถึงผูใ้หญ่วยัท างานท่ี
ช่ืนชอบในความหวาน หอม เหนียวนุ่ม จดัเป็นขนม
เค้ียว รับประทานง่าย เน่ืองจากมีรูปร่างและสีสันท่ี

สวยงาม มีรสชาติหวานถูกปาก ผลิตภณัฑก์ลุ่มกมัม่ี
เยลล่ีมีแนวโนม้ว่าจะไดรั้บความนิยมเพ่ิมข้ึน เพราะ
ผูบ้ริโภคจะนิยมรับประทานผลิตภณัฑท่ี์สามารถเค้ียวได ้
มากข้ึน ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีส่วนใหญ่ประกอบดว้ย
น ้าผลไม ้น ้าตาล กรด และสารท่ีท าใหเ้กิดเจล (Supimarot, 
2000; Depanya, 2008) ลกัษณะเฉพาะของกมัม่ีเยลล่ี 
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คือ เป็นผลิตภณัฑท่ี์เป็นเจล มีความใส เน้ือสัมผสัเนียน 
ไม่หยาบสาก (Praditduang and Chaiseri, 1996) ใน
ปัจจุบนัการผลิตกมัม่ีเยลล่ีมีการเติมสารส าคญัต่างๆ 
ลงไปเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงไดรั้บความ
นิยมอย่างมากทั้ งในประเทศและต่างประเทศ เช่น 
การเติมวิตามินซี แคลเซียม หรือสารอาหารอ่ืนๆ 
อย่างไรก็ตาม การบริโภคผลิตภัณฑ์กมัม่ีเยลล่ีเป็น
ประจ า อาจก่อใหเ้กิดปัญหาดา้นสุขภาพตามมา เช่น 
เกิดโรคฟันผ ุและโรคอว้น เป็นตน้ เน่ืองจากผลิตภณัฑ ์
ประเภทน้ีมีน ้ าตาลเป็นองค์ประกอบสูง ซ่ึงการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน ้ าตาล จะสามารถลด
อตัราการเกิดโรคดงักล่าวได ้

ล้ินจ่ีมีช่ือสามญัคือ Lychee, Litchi, Lichee 
หรือ Lichi มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Litchi chinensis Sonn. 
จดัอยู่ในวงศ์ SAPINDACEAE ซ่ึงเป็นวงศ์เดียวกนั
กบัล าไยและเงาะ เป็นผลไมท่ี้มีเปลือกสีแดง มีตน้ก าเนิด 
ในประเทศจีนตอนใต ้มีการปลูกอย่างแพร่หลายใน
แถบภาคเหนือของประเทศไทย เวียดนาม ญ่ีปุ่น 
อินเดียตอนเหนือ บงัคลาเทศ อเมริกาใต ้และสหรัฐอเมริกา 
ล้ินจ่ีมีหลากหลายสายพนัธ์ุ พนัธ์ุท่ีเป็นท่ีนิยม ไดแ้ก่ 
สายพนัธ์ุจกัรพรรด์ิ กิมเจ็ง และฮงฮวย ล้ินจ่ีจดัเป็น
ผลไมเ้ศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศไทย (Puechkaset, 
2018) ไม่ว่าจะเป็นในรูปของผลไมส้ดหรือแปรรูป 
อย่างไรก็ตาม ล้ินจ่ีเป็นผลไมท่ี้มีการเส่ือมเสียไดง่้าย 
เน้ือล้ินจ่ีอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุท่ีส าคัญต่อ
ร่างกาย มีกรดไขมนัท่ีส าคญัต่อร่างกาย เช่น กรดปาลมิ์ติก 
ร้อยละ 12 กรดไลโนเลอิก ร้อยละ 11 และกรดโอเลอิก 
ร้อยละ 27 อย่างไรก็ตาม การรับประทานล้ินจ่ีใน
ปริมาณมากเกินไปอาจท าให้เกิดอาการร้อนในได ้
เน่ืองจากในเน้ือผลล้ินจ่ีมีสารประกอบชนิดหน่ึงท่ี
เป็นสาเหตุท าใหเ้กิดอาการร้อนใน (Medthai, 2017) 

มอลทิทอล (Maltitol) เป็นสารใหค้วามหวาน 
ท่ีใหพ้ลงังาน จดัอยูใ่นกลุ่มน ้าตาลแอลกอฮอล ์สารตั้งตน้ 
ในการผลิตมอลทิทอลไดแ้ก่มอลโทส นอกจากน้ียงั

สามารถใช้สารละลายแป้งเป็นวตัถุดิบในการผลิต
มอลทิทอล ในปัจจุบนัมอลทิทอลมีจ าหน่ายใน 2 ลกัษณะ 
คือในรูปสารละลายและแบบผง ซ่ึงแบบผงจะมีความ
บริสุทธ์ิสูงกว่า ไม่ดูดความช้ืนและไม่เกิดปฏิกิริยา
เมลลาร์ด มอลทิทอลมีความหวานใกลเ้คียงกบัซูโครส 
โดยมีความหวานร้อยละ 85-95 ของซูโครส ใหพ้ลงังาน 
2.1 กิโลแคลอรีต่อกรัม มีสมบัติเป็นพรีไบโอติก 
(Prebiotics) ช่วยปรับสภาพระบบขับถ่าย ช่วยให้
ร่างกายดูดซึมแร่ธาตุได้ง่าย ไม่ท าให้ฟันผุ ช่วยให้
อาหารเงางามข้ึน รวมถึงท าให้น ้ าตาลไม่ตกผลึกเม่ือ
โดนความร้อน นิยมใช้ในผลิตภณัฑ์ประเภทลูกอม 
แยม เบเกอร่ี ไอศกรีม นอกจากน้ียงัเป็นสารใหค้วาม
หวานท่ีเหมาะกับผูท่ี้ต้องการควบคุมน ้ าหนักและ
ผูป่้วยเบาหวาน (Norsuwan and Tantechai, 2018) 

จาก ท่ีกล่าวมา จึ ง มีแนวคิด ท่ีจะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กัมม่ี เยลล่ีจากผลไม้ท่ี มีรสชาติเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยใช้น ้ าล้ินจ่ีเป็นวตัถุดิบ เน่ืองจากมีกล่ินรสและ
รสชาติท่ีเหมาะในการแปรรูปเป็นกมัม่ีเยลล่ี ทั้งน้ีจะ
ใช้สารทดแทนน ้ าตาลเ พ่ือลดปริมาณน ้ าตาลใน
ผลิตภณัฑ ์รวมถึงเสริมแคลเซียมเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการ งานวิจัยน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันา
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาล โดยใชม้อลทิทอล
เป็นสารให้ความหวานทดแทนน ้ าตาล และมีการ
เสริมแคลเซียมเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการใน
ผลิตภณัฑ ์
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
1. การเตรียมวตัถุดบิ 

น ้าล้ินจ่ี: น าล้ินจ่ีแช่แข็ง (พนัธ์ุฮงฮวย อ าเภอ
ฝาง จังหวัดเชียงใหม่) มาละลายโดยแช่ในตู้เย็น
อุณหภูมิไม่เกิน 4C จากนั้นน ามาสกดัน ้าดว้ยเคร่ือง
สกดัน ้าผลไมแ้บบแยกกาก (Tefal Elea ZN350, Singapore) 
เติมโปตสัเซียมเมตาไบซลัไฟทป์ริมาณ 100 ppm เพ่ือ
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ฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนในน ้าล้ินจ่ี บรรจุน ้าล้ินจ่ีลง
ถุงโพลีเอทิลีน (PE) ถุงละประมาณ 120-125 g น าไป 
แช่แข็งจนกว่าจะใชง้านจึงน ามาท าการละลายในตูเ้ยน็ 
อุณหภูมิไม่เกิน 4C น ้าล้ินจ่ีท่ีสกดัไดมี้ปริมาณของแขง็ 
ท่ีละลายไดท้ั้งหมดในช่วง 19.0±2.0 Brix pH อยู่ใน 
ช่วง 3.26-3.30 
2. การศึกษาผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ิน้จีต้่นแบบ 

ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีต้นแบบใช้สูตร
และกระบวนการผลิตท่ีดดัแปลงมาจาก Garcia (2000) 
และ Rajamanee et al. (2017) โดยสูตรประกอบดว้ย
น ้าตาลทราย ร้อยละ 25.69 กลูโคสไซรัป ร้อยละ 24.55 
น ้าล้ินจ่ี ร้อยละ 19.51 น ้า ร้อยละ 19.02 เจลาติน ร้อยละ 
10.08 กรดซิตริก ร้อยละ 1.14 และมีการแต่งสีผสมอาหาร 
สีชมพูในผลิตภณัฑ ์กระบวนการผลิตท าโดยผสมเจลาติน 
ในน ้าเพ่ือใหเ้จลาตินดูดน ้าแลว้พกัไว ้ผสมน ้าตาลทราย 
กลูโคสไซรัปและน ้ าส่วนท่ีเหลือ คนให้เขา้กนัแลว้
น าไปใหค้วามร้อนจนมีอุณหภูมิ 117-118C เติมน ้าล้ินจ่ี 
ใหค้วามร้อนจนเดือดอีกคร้ังเพ่ือฆ่าเช้ือ จึงใส่เจลาติน
ท่ีพองตวัในน ้าลงไป คนใหเ้จลาตินละลายแลว้ปิดไฟ 
เติมกรดซิตริกและสีผสมอาหาร น าไปอบในตู้อบ 
ลมร้อนอุณหภูมิ 60C เป็นเวลาประมาณ 3 ชั่วโมง 
จากนั้นตักฟองด้านหน้าออกแลว้จึงหยอดใส่พิมพ ์
พกัให้เซ็ตตัว แกะออกจากพิมพ์ แลว้น าผงมอลโต
เด็กซ์ตรินทาเคลือบบางๆ ท่ีผิวของกัมม่ีเยลล่ีด้วย
แปรงซิลิโคน 

น าผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบไปทดสอบ
คุณภาพทางกายภาพและเคมี ไดแ้ก่ ค่า aw (AwQuick, 
Rotronic instrument crop) ค่าสี L (ความสว่าง), a (สี
แดง-สีเขียว), b (สีเหลือง-สีน ้ าเงิน) (Minolta CT-10) 
Texture Profile Analysis (Texture Analyzer, TA.XT2i) 
หวัวดั Hemispherical P/0.5HS Pre Test Speed 1.0 mm/s 
Test speed 1.0 mm/s Post Test Speed 2.0 mm/s Distance 
50% Time 3.0 sec ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 
(Refractometer PAL-1, Atago) และ pH (pH meter, 

Mettler Toledo LE427) และน าผลิตภณัฑไ์ปทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิมจ านวน 
50 คน ภายในมหาวิทยาลยัพายพั ดว้ยวิธีการทดสอบ
ความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) เม่ือ 1 หมายถึง 
ไม่ชอบอย่างยิ่ง และ 9 หมายถึงชอบอย่างยิ่ง ร่วมกบั
การทดสอบความพอดี 5 ระดบั (5-point just about right) 
คุณลกัษณะท่ีทดสอบ ไดแ้ก่ สี กล่ินรสล้ินจ่ี รสหวาน 
รสเปร้ียว ความยากง่ายในการเค้ียว ความยืดหยุ่น 
และความชอบโดยรวม น าขอ้มูลการทดสอบความชอบ 
มาหาคะแนนความชอบเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
ส่วนผลการทดสอบความพอดีจะหาร้อยละความถ่ี 
โดยก าหนดเกณฑค์วามพอดีท่ีร้อยละ 70 แสดงว่าไม่
ตอ้งปรับปรุงคุณลกัษณะดงักล่าว แต่หากมีค่าต ่ากว่า
ร้อยละ 70 ใหพิ้จารณาค่า net effect ประกอบ หากค่า 
net effect มีความแตกต่างกนันอ้ยกวา่ร้อยละ 20 แสดงว่า 
ยงัไม่ตอ้งปรับปรุงคุณลกัษณะนั้นๆ (Somthawill and 
Sriwattana 2012) หากทุกคุณลกัษณะมีคะแนนความชอบ 
เฉล่ียมากกวา่ 7.0 แสดงวา่ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์แต่หากยงัมีคุณลกัษณะใดท่ีไดค้ะแนนต ่า
กวา่ 7.0 หรือมีค่า net effect มากกว่าร้อยละ 20 จะท า
การปรับปรุงคุณลกัษณะนั้นๆ ตามผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสมัผสั 
3. การพฒันาผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ิน้จี่ 

ท าการพฒันาผลิตภณัฑต์ามผลการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ต้นแบบ
และขอ้เสนอแนะของผูท้ดสอบชิม โดยปรับปริมาณ
น ้าตาลและกรดซิตริกใหเ้พ่ิมข้ึน รวมถึงมีการใชก้ล่ิน
ล้ินจ่ีสงัเคราะห์เพ่ือปรับปรุงกล่ินของผลิตภณัฑ ์สูตร
ท่ีใช้ในการผลิตประกอบด้วยน ้ าตาลทราย ร้อยละ 
34.89 กลูโคสไซรัป ร้อยละ 25.24 น ้ าล้ินจ่ี ร้อยละ 
14.55 น ้ า ร้อยละ 13.81 เจลาติน ร้อยละ 9.21 กรดซิตริก 
ร้อยละ 2.00 และกล่ินล้ินจ่ี ร้อยละ 0.3 เติมสีผสม
อาหารสีชมพูเพ่ือปรับสีผลิตภณัฑ์ น าผลิตภณัฑ์ไป
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีเช่นเดียวกับ
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การทดลองศึกษาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ส าหรับการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัใชว้ิธีการทดสอบ
ความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) หากทุก
คุณลักษณะมีคะแนนความชอบเฉล่ียมากกว่า 7.0 
แสดงว่า  ผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภณัฑแ์ละ
จะยติุการพฒันาผลิตภณัฑ ์
4.  การศึกษาปริมาณมอลทิทอลที่ เหมาะสมใน
ผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ิน้จีล่ดน า้ตาลเสริมแคลเซียม 

ศึกษาปริมาณมอลทิทอลท่ีจะทดแทนน ้าตาล 
ในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี ผนัแปรปริมาณมอลทิทอลท่ี
จะทดแทนน ้าตาล 3 ระดบั คือ ทดแทนน ้าตาลร้อยละ 
50 75 และ 100 โดยค านวณใหผ้ลิตภณัฑมี์ความหวาน 
เท่ากนัในทุกสูตร (ความหวานของน ้ าตาลเท่ากบั 1 
และความหวานของมอลทิทอลเท่ากบั 0.9 เท่าของ
น ้ าตาล) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design) ส าหรับการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสักบัผูท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน
ดว้ยวิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic 
scale) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบลอ็ก (Randomized 
Complete Block Design) เติมแคลเซียมแลก็เทต (Calcium 
lactate pentahydrate) เพ่ือเสริมแคลเซียมในผลิตภณัฑ ์
ทุกสูตร และมีการเติมโปตสัเซียมซอร์เบทเพ่ือชะลอ
การเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์ใช ้Medium Chain Triglyceride 
(MCT) oil ในการเคลือบผลิตภณัฑแ์ทนมอลโทเดกซ์ทริน 
สูตรผลิตภณัฑท์ั้ง 3 สูตรดงัตารางท่ี 1 วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉล่ียดว้ยวิธี LSD ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 
ดว้ยโปรแกรมสถิติส าเร็จรูป เพ่ือหาปริมาณมอลทิทอล

ท่ีเหมาะสมท่ีจะใช้ในผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลด
น ้าตาลเสริมแคลเซียม 
5.  การทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผู้บริโภค 

ท าการทดสอบความชอบและการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลล่ีล้ินจ่ีลด
น ้ าตาล โดยส ารวจผูบ้ริโภคทั่วไปจ านวน 170 คน 
ดว้ยแบบสอบถามโดยใชก้ารเลือกกลุ่มตวัอย่างแบบ
บงัเอิญ แบบสอบถามประกอบดว้ย 2 ส่วน คือ ขอ้มูล
ทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม และการทดสอบ
ความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑ์ด้วยวิ ธีการ
ทดสอบความชอบ 7 ระดบั (7-point hedonic scale) 
จากนั้นน าขอ้มูลท่ีไดม้าวิเคราะห์และประมวลผล 
6. การตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้าย 

ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี
ล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียมดงัน้ี คุณภาพทางกายภาพ 
และเคมี ไดแ้ก่ aw (AwQuick, Rotronic instrument crop) 
ค่าสี L, a, b (Minolta CT-10) Texture Profile Analysis 
(Texture Analyzer, TA.XT2i) ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ้
ทั้งหมด (Refractometer PAL-1, Atago) และpH (pH 
meter, Mettler Toledo LE427) คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli และปริมาณยีสตแ์ละรา องคป์ระกอบ 
ทางเคมี ไดแ้ก่ ความช้ืน (AOAC, 2019) โปรตีน (AOAC, 
2019) ไขมนั (AOAC, 2019) เถา้ (AOAC, 2019) ใยอาหาร 
(AOAC, 2019) คาร์โบไฮเดรต (Sullivan and Carpenter, 
1993) น ้าตาลทั้งหมด (AOAC, 2016) แคลเซียม (AOAC, 
2016) และพลงังาน (Sullivan and Carpenter, 1993) 
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ตารางที่ 1  สูตรผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลท่ีผนัแปรปริมาณมอลทิทอล 

ส่วนผสม 
ปริมาณมอลทิทอลที่ใช้ทดแทนน า้ตาล (ร้อยละ) 

50 75 100 
เจลาติน (g) 62 62 62 
น ้าตาลทราย (g) 117.5 58.75 0 
มอลทิทอล (g) 130.56 195.83 261.11 
กลูโคสไซรัป (g) 170 170 170 
น ้าล้ินจ่ี (g) 123 123 123 
น ้า (g) 68 68 68 
กรดซิตริก (g) 8.88 8.88 8.88 
เพคติน (g) 6.9 6.9 6.9 
แคลเซียมแลก็เทต (g) 20 20 20 
โปตสัเซียมซอร์เบท (g) 0.22 0.22 0.22 
กล่ินล้ินจ่ี (mL) 10 10 10 
สีผสมอาหาร (หยด) 15 15 15 

 

ผลการวจิัยและวจิารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลี่ลิน้จีต้่นแบบ 

ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบมีค่า aw เท่ากบั 
0.830.01 ผลิตภณัฑมี์สีสม้แดง (ภาพท่ี 1) โดยมีค่าสี 
L, a, b เท่ากบั 31.50.6 8.20.4 และ 6.80.5 ตามล าดบั 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด 75.010.35Brix 
และมี pH เท่ากบั 3.490.01 ผลการวดั Texture Profile 
Analysis (TPA) ดว้ยเคร่ือง Texture Analyzer พบว่า 
ผลิตภณัฑมี์ hardness 2.7840.112 N adhesiveness 
0.1630.003 springiness 1.0140.011 N.s cohesiveness 
0.9690.005 gumminess 2.6990.116 และ chewiness 
2.7350.105 (ตารางท่ี 2) ทั้งน้ีพบว่าผลิตภณัฑ์กมัม่ี
เยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบมีค่า aw สูงกว่ากมัม่ีเยลล่ีท่ีจ าหน่าย
ในทอ้งตลาด (ขนมวุน้เจลาตินส าเร็จรูป) ท่ีมีค่า aw 
0.6520.002 ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบมี hardness 
gumminess และ chewiness ไม่แตกต่างกบัท่ีกมัม่ีเยลล่ี 
ในทอ้งตลาด (p>0.05) แต่มีค่า adhesiveness cohesiveness 

และ springiness สูงกว่ากมัม่ีเยลล่ีในทอ้งตลาด โดย
ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีในทอ้งตลาดท่ีน ามาเปรียบเทียบ
มี hardness 3.1300.414 N adhesiveness 0.0390.005 N.s 
springiness 0.9590.007 N.s cohesiveness 0.913 
0.002 gumminess 2.8590.396 N และ chewiness 
2.7440.396 N.s 

ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั (ตารางท่ี 
3) พบว่าผู ้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉล่ียต่อ
คุณลกัษณะดา้นสี รสหวาน รสเปร้ียว ความยากง่าย
ในการเค้ียว ความยืดหยุ่นและความชอบโดยรวมอยู่
ในช่วงชอบปานกลาง ส่วนคุณลกัษณะดา้นกล่ินรส
ล้ินจ่ีอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย เม่ือพิจารณาผลการ
ทดสอบความพอดีพบว่า คุณลักษณะท่ีไม่ต้อง
ปรับปรุงไดแ้ก่ความยากง่ายในการเค้ียว เน่ืองจากมี
ร้อยละความพอดีมากกวา่ร้อยละ 70 ส่วนคุณลกัษณะ
อ่ืน ได้แก่ สี กล่ินรสล้ินจ่ี รสหวาน รสเปร้ียวและ
ความยืดหยุ่น ผูท้ดสอบตอ้งการใหเ้พ่ิมความเขม้ของ
คุณลกัษณะดงักล่าวข้ึน ดงันั้นในการทดลองต่อไปจึง
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ท าการปรับสูตรผลิตภณัฑ์ตน้แบบอีกคร้ัง โดยเพ่ิม
ปริมาณน ้ าตาลกรดซิตริก รวมถึงการใช้กล่ินล้ินจ่ี

สังเคราะห์ เพ่ือปรับปรุงรสชาติและกล่ินรสของ
ผลิตภณัฑ ์

 
ตารางที่ 2  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบ 

รายการ ค่าเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
aw 0.830.01 
ค่าสี L 31.50.6 
ค่าสี a 8.20.4 
ค่าสี b 6.80.5 
Hardness (N) 2.7840.112  
Adhesiveness (N.s) 0.1630.003 
Springiness (N.s) 1.0140.011  
Cohesiveness 0.9690.005 
Gumminess (N) 2.6990.116 
Chewiness (N.s) 2.7350.105 

TSS (Brix) 75.010.35 

pH 3.490.01 
 

 
 

ภาพที่ 1  ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบ 
 
 
 
 
 
 



458 วารสารวิจยั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยั 15(2) : 451-464 (2566) 
 

ตารางที่ 3  ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑต์น้แบบดว้ยวิธีการทดสอบความชอบร่วมกบัการทดสอบความพอดี  
(n=50) 
คุณลกัษณะ คะแนน

ความชอบ
เฉลีย่ 

ความพอด ี(ร้อยละของจ านวนผู้ทดสอบ) Net 
effect ลดลง

มาก 
ลดลง
เลก็น้อย 

ไม่ต้อง
ปรับปรุง 

เพิม่ขึน้
เลก็น้อย 

เพิม่ขึน้
มาก 

สี  
กล่ินรสล้ินจ่ี  
รสหวาน  
รสเปร้ียว  
ความยากง่ายในการเค้ียว  
ความยืดหยุน่  
ความชอบโดยรวม 

7.61.0 
6.91.6 
7.11.5 
7.01.4 
7.61.7 
7.61.5 
7.51.0 

0.0 
0.0 
2.2 
0.0 
0.0 
0.0 
- 

2.2 
4.4 
8.9 
6.7 
0.0 
4.4 
- 

57.8 
37.8 
46.7 
57.8 
71.1 
64.4 

- 

37.8 
46.7 
37.8 
28.9 
28.9 
26.7 

- 

2.2 
11.1 
4.4 
6.7 
0.0 
4.4 
- 

37.8 
53.4 
31.1 
28.9 
28.9 
26.7 

- 
 
2. ผลการพฒันาผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ิน้จี ่

ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี
ล้ินจ่ีท่ีพฒันาแลว้ พบว่าผลิตภณัฑมี์ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายได้ทั้ งหมดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเป็นผลจากการเพ่ิม
ปริมาณน ้ าตาลและกรดซิตริก แต่มีค่า aw  และ pH 
ลดลงจากผลิตภณัฑต์น้แบบ (ตารางท่ี 4) ส าหรับผล
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า 
คะแนนความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะมีคะแนน
สูงกว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ยกเว้นคุณลักษณะด้าน
ความยืดหยุ่นท่ีมีคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากับ
ผลิตภณัฑต์น้แบบ เน่ืองจากผูท้ดสอบชิมใหค้ะแนน
ความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะอยู่ในช่วงชอบมาก 
(ตารางท่ี  5)  แสดงว่ าผู ้ทดสอบให้การยอมรับ

ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ี จึงส้ินสุดการพฒันาผลิตภณัฑ ์
เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งกมัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีตน้แบบกบักมัม่ี 
เยลล่ีล้ินจ่ีท่ีพฒันาผลิตภณัฑแ์ลว้ พบว่า ปริมาณน ้าตาล 
กลูโคสไซรัป และกรดซิตริกท่ีเพ่ิมข้ึน มีผลท าให้ค่า 
adhesiveness และ cohesiveness เพ่ิมข้ึน แต่ท าใหค่้า 
hardness springiness gumminess และ chewiness ลดลง 
ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Meesang et al. (2003) 
ท่ีพบว่าเม่ืออตัราส่วนของซูโครส/กลูโคสไซรัปและ
กรดซิตริกเพ่ิมข้ึนจะท าให้ค่า hardness และ chewiness 
ลดลง และงานวิจยัของ Suwan et al. (2017) ท่ีพบว่า
ปริมาณเจลาตินท่ีเพ่ิมข้ึนส่งผลให ้hardness gumminess 
และ chewiness สูงข้ึน 

 
ตารางที่ 4  คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ี 

รายการ ค่าเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
aw 0.7450.01 
ค่าสี L 41.30.43 
ค่าสี a 19.11.86 
ค่าสี b 12.11.3 
Hardness (N) 1.3650.049  
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 
รายการ ค่าเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

Adhesiveness (N.s) 0.4220.022  
Springiness (N.s) 0.9140.003 
Cohesiveness 0.9240.012 
Gumminess (N) 1.2600.036 
Chewiness (N.s) 1.1520.034 
TSS (Brix) 80.430.35 
pH 3.010.02 

 
ตารางที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑต์น้แบบดว้ยวิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดบั (n=50) 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สี  
กล่ินรสล้ินจ่ี  
รสหวาน  
รสเปร้ียว  
ความยากง่ายในการเค้ียว  
ความยืดหยุน่  
ความชอบโดยรวม 

7.81.0 
7.21.7 
7.81.0 
7.51.3 
7.71.3 
7.61.4 
7.80.7 

 
3. ผลการศึกษาปริมาณมอลทิทอลที่เหมาะสมใน
ผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ิน้จีล่ดน า้ตาลเสริมแคลเซียม 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลทั้ง 3 สูตร 
(ตารางท่ี 6) พบว่า การผนัแปรปริมาณมอลทิทอลไม่
มีผลต่อค่า aw pH ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมด
และลกัษณะเน้ือ (hardness, adhesiveness, springiness, 
cohesiveness, gumminess และchewiness) ของผลิตภณัฑ ์
กมัม่ีเยลล่ี (p>0.05) แต่มีผลต่อค่าสี L, a, b (p0.05) 
โดยผลิตภณัฑท่ี์ใชม้อลทิทอลทดแทนน ้าตาลร้อยละ 
50 มีค่าสี L, a, b สูงท่ีสุด เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Rittilert 
and Warin (2019) ท่ีพบว่าการใชม้อลทิทอลทดแทน
น ้าตาลในระดบัต่าง  ๆมีผลต่อค่าสี L, a, b ของผลิตภณัฑ ์

กมัม่ีเยลล่ีมะม่วงหาวมะนาวโห่ (p0.05) ส าหรับผล
การทดสอบทางประสาทสัมผสั (ตารางท่ี 7) พบว่า
การผนัแปรปริมาณมอลทิทอลไม่มีผลต่อคะแนน
ความชอบเฉล่ียในทุกคุณลกัษณะ (p>0.05) ดงันั้นจึง
เลือกใชสู้ตรท่ีทดแทนน ้ าตาลดว้ยมอลทิทอลร้อยละ 
100 ในการผลิตต่อไป เน่ืองจากมอลทิทอลเป็นสาร
ให้ความหวานทดแทนน ้ าตาลท่ีให้พลงังานนอ้ยกว่า
น ้าตาล ไม่ท าใหเ้กิดโรคฟันผ ุดูดซึมชา้และไม่สมบูรณ์ 
จึงไม่ท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดสูงข้ึนอย่างรวดเร็ว
เหมือนน ้ าตาลทรายและไม่ท าให้ระดับกลูโคสใน
เลือดสูงข้ึนในผูป่้วยเบาหวาน (Phetlomthong and 
Rattanatraiwong, 2014) 
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อย่างไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบผลิตภัณฑ ์
กมัม่ีเยลล่ีลดน ้ าตาลทั้ง 3 สูตรกบัสูตรท่ีใชน้ ้ าตาล
ปกติ พบว่า การใชม้อลทิทอลทดแทนน ้ าตาล ท าให้

ผลิตภณัฑมี์ค่า aw และ pH สูงข้ึน และท าใหค่้าสี  L, 
a, b ลดลง (p0.05) 

 

ตารางที่ 6  ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีท่ีผนัแปรปริมาณมอลทิทอล 
รายการ ค่าเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 
aw

ns 0.780.01 0.770.01 0.760.01 
ค่าสี L 36.280.17a 32.300.51c 35.130.25b 

ค่าสี a 7.800.08a 4.030.21c 7.180.05b 

ค่าสี b 5.980.39a 5.380.29b 4.830.10c 

Hardnessns (N) 2.1260.122 1.9790.204 2.1120.082 
Adhesivenessns (N.s) 0.2370.054 0.2490.019 0.2000.025 
Springinessns (N.s) 0.7660.007 0.7510.033 0.7620.132 
Cohesivenessns 0.7130.011 0.6760.043 0.6990.009 
Gumminessns (N) 1.5160.085 1.3430.205 1.2180.142 
Chewinessns (N.s) 1.1610.067 1.0130.198 1.1260.068 
TSSns (Brix) 80.650.92 80.870.74 80.951.77 
pHns 3.690.01 3.720.06 3.790.01 

หมายเหตุ: ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีแตกต่างกนัในแถวเดียวกนัแสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
                  ns หมายถึง ค่าเฉล่ียไม่มีความแตกต่างกนั (p>0.05) 

 
ตารางที่ 7  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีท่ีผนัแปรปริมาณมอลทิทอล (n=50) 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 มอลทิทอลร้อยละ 50 มอลทิทอลร้อยละ 75 มอลทิทอลร้อยละ 100 

สี ns 7.91.0 7.71.0 7.81.1 
กล่ินรสล้ินจ่ี ns 6.81.4 6.61.6 6.61.4 
รสหวาน ns 6.71.5 6.91.4 6.61.3 
รสเปร้ียว ns 7.01.4 6.81.4 6.81.5 
ความยากง่ายในการเค้ียว ns 7.21.2 7.21.2 7.11.2 
ความยืดหยุน่ ns 7.51.1 7.01.1 7.11.3 
ความชอบโดยรวม ns 7.50.9 7.41.2 7.21.1 

หมายเหตุ: ns หมายถึง คะแนนความชอบเฉล่ียไม่แตกต่างต่างกนั (p>0.05) 
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4. ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับของ
ผู้บริโภค 

ผลการทดสอบความชอบและการยอมรับ
กบัผูบ้ริโภคทัว่ไปดว้ยแบบสอบถามโดยใชก้ารเลือก
กลุ่มตวัอย่างแบบบงัเอิญ พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 86.05 ท่ีเหลือ
เ ป็ น เ พ ศ ช า ย  คิ ด เ ป็ น ร้ อ ย ล ะ  13. 95 ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุในช่วง 21-30 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 41.86 รองลงมาคือช่วงอายุ 41-50 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 25.58 ส่วนใหญ่ไม่เคยซ้ือผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 
คิดเป็นร้อยละ 44.19 รองลงมาคือซ้ือ 1-2 คร้ังต่อ
เดือน คิดเป็นร้อยละ 40.70 ส าหรับผลการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิ ธีการทดสอบ
ความชอบ 7 ระดบั (7-point hedonic scale) ผูท้ดสอบ
ใหค้ะแนนความชอบต่อคุณลกัษณะดา้นสีผลิตภณัฑ์
ในระดบัชอบมากปานกลาง (คะแนนความชอบเฉล่ีย 
6.1) ส่วนคะแนนความชอบในคุณลกัษณะดา้นกล่ิน
รสล้ินจ่ี ความยากง่ายในการเค้ียว ความยืดหยุ่น  
รสหวาน รสเปร้ียวและความชอบรวมต่อผลิตภณัฑ์
อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย (คะแนนความชอบเฉล่ีย
ในช่วง 5.3-5.7) ผูต้อบแบบสอบถามร้อยละ 83.72 
ยอมรับผลิตภณัฑ์ ส่วนอีกร้อยละ 16.28 ไม่ยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์ทั้งน้ีส่วนใหญ่ระบุเหตุผลท่ีไม่ยอมรับคือ

ดา้นรสชาติ กล่าวคือ ผลิตภัณฑ์มีรสเปร้ียวเกินไป 
หรือบางคนระบุว่าควรเพ่ิมรสหวาน รองลงมาคือ
ดา้นกล่ินและกล่ินรส เช่น อยากใหมี้กล่ินรสล้ินจ่ีมาก
ข้ึน หรือระบุว่ามีกล่ินไม่เหมือนล้ินจ่ี และบางคน
อยากให้ผลิตภัณฑ์มีความเหนียวหนึบเ พ่ิม ข้ึน 
อย่างไรก็ตาม มีข้อสังเกตว่าผูท้ดสอบท่ีไม่ยอมรับ
ผลิตภณัฑ์คร่ึงหน่ึงหรือร้อยละ 8.14 จากผูท้ดสอบ
ทั้งหมดเป็นผูบ้ริโภคท่ีไม่เคยซ้ือผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี
รับประทาน 
5. ผลการตรวจสอบคุณภาพผลติภัณฑ์สุดท้าย 

การตรวจสอบผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลด
น ้าตาลเสริมแคลเซียมพบว่าผลิตภณัฑมี์สีปรากฏเป็น
สีแดงสม้ (ภาพท่ี 2) มีค่าสี L, a, b เท่ากบั 30.950.62 
5.50 0.37 5.330.48 ตามล าดบั ผลิตภณัฑมี์ค่า aw เฉล่ีย 
0.7420.006 มีค่า hardness adhesiveness springiness 
cohesiveness gumminess และ chewiness ดงัตารางท่ี 8 
ผลิตภณัฑมี์คุณภาพทางจุลชีววิทยาเป็นไปตามมาตรฐาน 
ผลิตภณัฑ์ชุมชน เร่ือง เยลล่ีแห้ง (มผช. 520/2547) 
(Thai Industrial Standards Institute (TISI), 2004) คือ
มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด <10 CFU/g ตรวจไม่พบ 
Staphylococcus aureus ในผลิตภณัฑ์ 1 g มีปริมาณ 
Escherichia coli นอ้ยกวา่ 3 MPN/g และปริมาณยีสต์
และรา <10 CFU/g (ตารางท่ี 9) 

 

 
ภาพที่ 2  ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม 

 
ผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้ าตาลเสริม

แคลเซียมมีปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ ใย
อาหาร และคาร์โบไฮเดรต 20.08 10.14 0.01 1.10 1.44 
และ 68.67 g/100g ตามล าดบั ผลิตภณัฑใ์หพ้ลงังาน 

3.15 Kcal/g มีปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด 18.63 g/100g 
เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีสูตรอา้งอิง 
(สูตรน ้าตาล) ท่ีมีปริมาณน ้าตาลทั้งหมด 57.71 mg/100g 
ผลิตภณัฑมี์ปริมาณแคลเซียม 527 mg/100g ซ่ึงเพ่ิมข้ึน 
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จากสูตรอา้งอิง (ไม่ไดเ้ติมแคลเซียม) 520.4 mg/100g 
หรือเพ่ิมข้ึน 104.08 mg ต่อหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิง 

(20 g) โดยผลิตภณัฑมี์ปริมาณแคลเซียม 105.4 mg 
ต่อหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิง (20 g) 

 
ตารางที่ 8  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม 

รายการ ค่าเฉลีย่ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
aw 0.7420.006 
ค่าสี L 30.950.62 
ค่าสี a 5.50 0.37a 

ค่าสี b 5.330.48a 
Hardness (N) 3.4430.316 
Adhesiveness (N.s) 0.1660.010 
Springiness (N.s) 0.8130.007 
Cohesiveness 0.7240.013 
Gumminess (N) 2.4900.198 
Chewiness (N.s) 2.0230.159 

TSS (Brix) 78.580.32b 

pH 3.760.01 
 
ตารางที่ 9  ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม 

รายการ มาตรฐาน ผลติภัณฑ์กมัมีเ่ยลลีล่ดน า้ตาลเสริมแคลเซียม 
Total Plate Count ไม่เกิน 1×104 CFU/g <10 CFU/g 
Staphylococcus aureus ไม่พบใน 1 g ไม่พบใน 1 g 
Escherichia coli < 3 MPN/g < 3 MPN/g 
Yeast and Mold ไม่เกิน 100 CFU/g <10 CFU/g 

 
ผ ลิตภัณฑ์กัม ม่ี เ ย ล ล่ี ลดน ้ า ต า ล เส ริ ม

แคลเซียมสามารถลดปริมาณน ้าตาลทั้งหมดลง 39.08 
mg/100g เม่ือเทียบกับสูตรอา้งอิง จึงสามารถกล่าว
อา้งวา่ “ลดน ้าตาล” ได ้ผลิตภณัฑมี์ปริมาณแคลเซียม
เพ่ิมข้ึนจากสูตรอา้งอิง 520.4 mg/100g หรือมีปริมาณ
เพ่ิมข้ึน 104.08 mg ต่อหน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิง (20 g) 
จึงสามารถกล่าวอา้ง “เสริมแคลเซียม” ได ้(เกณฑก์าร
กล่าวอา้งตอ้งมีค่าความแตกต่างของปริมาณแคลเซียม 
เม่ือเทียบกบัสูตรอา้งอิง สูงกว่าร้อยละ 10 ของ Thai 

RDI ส าหรับผลิตภณัฑน้ี์ตอ้งมีปริมาณแคลเซียมสูง
กว่า 80 mg ต่อหน่ึงบริโภคอา้งอิง จึงสามารถกล่าว
อา้งได)้ และเน่ืองจากผลิตภณัฑ์มีแคลเซียมต่อหน่ึง
หน่วยบริโภคอา้งอิงในเท่ากบั 105.4 mg หรือคิดเป็น
ร้อยละ 13.18 ของ Thai RDI (ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค
อา้งอิง) ดงันั้นจึงสามารถกล่าวอา้ง “เป็นแหล่งของ
แคลเซียม” หรือ “มีแคลเซียม” ไดเ้ช่นกนั ทั้งน้ีเกณฑ์
การกล่าวอา้งว่า “เป็นแหล่งของแคลเซียม” หรือ “มี
แคลเซียม” ได ้ ผลิตภณัฑต์อ้งมีปริมาณแคลเซียมต่อ
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หน่ึงหน่วยบริโภคอา้งอิงในปริมาณร้อยละ 10-19 ของ 
Thai RDI (Ministry of Public Health of Thailand, 1998) 
 

สรุป 
จากการพฒันาผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีลด

น ้าตาลเสริมแคลเซียมสามารถใชม้อลทิทอลทดแทน
น ้าตาลในผลิตภณัฑไ์ดร้้อยละ 100 ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์
ปริมาณน ้ าตาลลดลงในระดับท่ีสามารถกล่าวอ้าง 
“ลดน ้าตาล” ได ้และปริมาณแคลเซียมแลก็เทตท่ีเติม
ลงไปเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์
ปริมาณแคลเซียมเพ่ิมข้ึนในปริมาณท่ีสามารถกล่าว
อา้งว่า “เสริมแคลเซียม” ได ้โดยผลิตภณัฑมี์ปริมาณ
น ้าตาลลดลง 7.82 g ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค และมีปริมาณ 
แคลเซียมเพ่ิมข้ึน 104.08 mg ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค
เม่ือเปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ีสูตรอา้งอิง 
ทั้งน้ีเป็นไปตามหลกัเกณฑก์ารกล่าวอา้งทางโภชนาการ 
ผลิตภณัฑมี์คุณภาพดา้นจุลชีววิทยาเป็นไปตามมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์ชุมชน เร่ือง เยลล่ีแห้ง (มผช. 520/2547) 
โดยผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีล้ินจ่ี
ลดน ้าตาลเสริมแคลเซียม ร้อยละ 83.72 
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