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บทคัดยอ 
น้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปกเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากน้ําตาลสดซึ่งผลิตมากในพื้นที่ของอําเภอวัดโบสถ 

จังหวัดพิษณุโลก แตการบริโภคอยูในวงแคบและไมไดมีการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในรูปแบบใหมจากน้ําตาลโตนด จึง 
ไมสามารถขยายชองทางการตลาดของสินคาประเภทนี้ไดเทาที่ควร ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
มูลคาเพิ่มที่มีความหลากหลายโดยใชน้ําตาลโตนดเปนวัตถุดิบ  งานวิจัยนี้ทดสอบการใชน้ําตาลโตนดในการผลิตเยลลี่ 
และกัมซึ่งเดิมใชน้ําตาลทรายเปนวัตถุดิบหลัก เยลลี่และกัมเปนผลิตภัณฑประเภทลูกกวาดที่มีสวนแบงในตลาดมาก และ 
มีแนวโนมของ การจําหนายสูงข้ึนเรื่อยๆ ลักษณะของผลิตภัณฑประเภทนี้มีความยืดหยุน นิ่มเหนียว เหมาะกับการเค้ียว 
และไมไดบริโภคดวยการอมแบบลูกกวาด 

ผลการศึกษาพบวาสามารถการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปกเพื่อทดแทนน้ําตาลทรายได 
การศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาสูตรที่ใชอัตราสวนของน้ําตาล 
โตนดมากทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง คาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อและความเหนียวมากกวา แตมีความชุมน้ํานอย 
กวาสูตรที่ใชน้ําตาลโตนดนอย อยางมีนัยสําคัญ การศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ําตาลโตนดดวย น้ําตาลทรายในสูตร 
น้ําตาลโตนดที่พัฒนาข้ึน พบวาเยลลี่มีสีน้ําตาลเขมข้ึนตามปริมาณน้ําตาลโตนดที่เพิ่มข้ึน แตสูตรที่ใชน้ําตาลทรายแทน 
น้ําตาลโตนด ทั้งหมดมีคะแนนความหวานสูงที่สุด  คะแนนความแนนเนื้อ  ความเหนียว ความยืดหยุนของตัวอยางที่ใช 
น้ําตาลทราย 100% นอยกวาตัวอยางอื่นอยางมีนัยสําคัญ ตัวอยางที่ใชน้ําตาลทราย คะแนนความชอบมีแนวโนมสูงข้ึน 
เมื่อปริมาณนํ้าตาลโตนดที่ใชในตัวอยางสูงข้ึนเนื่องจากผลิตภัณฑที่ใชน้ําตาลโตนดใหกลิ่นรสเฉพาะตัวของน้ําตาลโตนด 
เมื่อใชกรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการบรรจุแบบสุญญากาศ ผลิตภัณฑ สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 14 วันที่ 
อุณหภูมิปกติโดยไมตองใชวัตถุกันเสีย 
คําสําคัญ น้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปก ,เยลลี่ , กัม 

Abstract 
Palm sugar, called “nam  tann peuk.” in Thai  language, is made  from reduced saps of 

the sago palm commonly grown  in Amphur Watboat  in Phitsanulok province, Thailand. Since 
the  use  of  palm  sugar  is  limited  only  local Thai  foods with a  few value­added  products,  it  is 
difficult to get more market shares. Thus, there is the need to develop new value­added products 
using  palm  sugar  as  the main  ingredient  in  order  to  extend  the  market  opportunity  for  this 
traditional product. In this study, palm sugar was used to produce jelly and gum, confectionary 
products widely known in both Thai and international markets. Results showed that palm sugar 
can substitute cane sugar in these products. Study on the effect of palm sugar on jelly and gum 
texture  showed  that  an  increase  in  palm  sugar  concentration  in  jelly  and  gum  formula  raised 
hardness,  denseness  and  chewiness  scores  but  lowered moisture/moisture  release  score  of  the 
products. The  color  became more  brownish  as palm  sugar concentration  increased.  Sweetness 
score  was  higher  and  preference  score  was  lower  in  samples  containing  100%  cane  sugar
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comparing to samples containing palm sugar. The high preference score in jelly and gum made 
from  palm  sugar  is  likely  due  to  the  unique    flavor  provided  by  this  sugar.  Under  vacuum 
packaging condition, jelly made from palm sugar can be stored at room temperature for 14 days 
without adding food preservatives. 
Key words palm­sugar  jelly gum 

บทนํา 
ตนตาลโตนดสามารถปลูกไดในทุกพื้นท่ีท่ัวประเทศไทย ในเขตภาคเหนือตอนลางมีการปลูก 

มากท่ีจังหวัดนครสวรรค และพิษณุโลก โดยเฉพาะในพื้นท่ีของอําเภอวัดโบสถ ซึ่งมีตนตาลโตนด 
ประมาณ 5,000 ถึง 6,000 ตน มีปริมาณน้ําตาลสดท่ีผลิตไดประมาณ 1854 ลิตร/วัน (รัชนีพร, 
2544) ผลการสํารวจของ เรณุกา (2545) พบวาผลผลิตน้ําตาลสดในอําเภอวัดโบสถรอยละ 60 ใชใน 
การผลิตเคร่ืองดื่มน้ําตาลสด และวัตถุดิบท่ีเหลือนําไปแปรรูปเปนน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปก  น้ําตาล 
โตนดเปนวัตถุดิบท่ีหางาย ราคาถูก และจัดอยูในอันดับตนของวัตถุดิบทองถ่ินในเขตภาคเหนือตอนลาง 
โดยเฉพาะอยางย่ิงจังหวัดพิษณุโลกท่ีกลุมผูประกอบการสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ นิยมนํามาทํา 
เปนผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ําตาลสดท่ีมีคุณภาพระดับหาดาวของประเทศ   ถึงแมจะไมไดเปนพืชผล 
เกษตรสงออกท่ีทํารายไดใหกับประเทศก็ตาม  สินคาดังกลาวนี้ก็เปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียวและ 
ผูบริโภคในพื้นท่ี มีการวางจําหนายตามรานคาของฝากจากจังหวัดพิษณุโลกและพื้นท่ีใกลเคียง แต 
ปญหาหลักสําหรับเกษตรกรท่ีพบคือการเนาเสียงายของน้ําตาลสดโดยเฉพาะในฤดูรอน และราคาน้ําตาล 
สดนั้นไมแนนอน ในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตมากเคร่ืองดื่มจากน้ําตาลสดจะมีราคาตกต่ําเนื่องจากมีปริมาณ 
สินคา  มากเกินความตองการของตลาด ซึ่งเปนปญหาท่ีทําใหผูประกอบการบางกลุมเชน กลุมเกษตรกร 
บานเหลาขวัญ ต.ทอแท อ.วัดโบสถ จ.พิษณุโลก หรือกลุมผูประกอบการในพื้นท่ีใกลเคียงขาดรายไดใน 
สวนนี้ไป ประกอบกับผูประกอบการมีขอจํากัดในการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในรูปแบบใหมๆ ดวย 
กรรมวิธีการผลิตท่ีมีมาตรฐาน ใหมีความหลากหลายตามความตองการของผูบริโภค จึงไมสามารถขยาย 
ชองทางการตลาดของสินคาประเภทนี้ไดเทาท่ีควร    ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงเล็งเห็นความจําเปนในการ 
พัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มท่ีมีความหลากหลายโดยใชน้ําตาลโตนดเปนวัตถุดิบ   ซึ่งนอกจากจะเปนการ 
เพิ่มมูลคาของน้ําตาลสดแลว ยังเปนการเพิ่มชองทางการตลาดใหกับน้ําตาลสดและผลิตภัณฑน้ําตาล 
โตนด  โดยเฉพาะในฤดูท่ีผลผลิตออกสูตลาดมากจนเกินความตองการ เกิดการสูญเสีย และราคา 
วัตถุดิบตกต่ํา และชวยใหเกษตรกรไทยมีรายไดเพิ่ม มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน  หลายหนวยงานโดยเฉพาะ 
จากภาครัฐบาลมีความพยายามจะพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับน้ําตาลโตนดท่ีเปนวัตถุดิบพื้นบานใน 
อําเภอวัดโบสถ จังหวัดพิษณุโลก 

ผลิตภัณฑเยลลี่และกัมเปนผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลเปนวัตถุดิบหลัก เปนผลิตภัณฑท่ีมีความ 
ยืดหยุน นิ่มเหนียว เหมาะกับการเคี้ยวและไมไดใชอมแบบลูกกวาด สําหรับกัมหรือลูกกวาดกัมนั้นมี 
เปลือกนอกแข็งจากการเคลือบ แตเนื้อสัมผัสภายในนุม เคี้ยวงาย ลักษณะคลายลูกกวาดชนิดเจลลี่บีน 
(jelly bean) ในตลาดตางประเทศผลิตภัณฑประเภทนี้ มีสวนแบงในตลาดมากพอๆกับผลิตภัณฑ 
ลูกกวาดชนิดอ่ืน ๆ และมีแนวโนมสูงข้ึนเร่ือยๆ (สุวรรณา 2543) ท้ังนี้ในประเทศไทยคาดวา แนวโนม 
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จะเปนไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นการผลิตภัณฑเยลลี่และกัม โดยใชน้ําตาลสดทดแทนการใชน้ําตาล 
ทราย   นอกจากจะเปนแนวทางเลือกใหมแกผูบริโภคแลว ยังเปนการขยายชองทางการตลาดใหกับ 
ผลิตภัณฑจากน้ําตาลโตนด และเปดโอกาสใหกลุมเกษตรกรผูผลิตน้ําตาลโตนด และผูประกอบการมี 
ทางเลือกในการ    ประกอบอาชีพของตนมากข้ึน เพื่อเปนการเพิ่มรายได และนําไปสูความย่ังยืนทาง 
เศรษฐกิจของชุมชน 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อพัฒนาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเยลลี่และกัมจากน้ําตาล 
โตนด ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑในดานตางๆ ตลอดจนศึกษาการเปลี่ยนแปลง 
คุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 

วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
ตัวอยางน้ําตาลโตนดท่ีใชในการศึกษา เปน น้ําตาลปกท่ีซื้อจากผูผลิตในพื้นท่ีอําเภอวดัโบสถ 

จังหวัดพิษณุโลก นํามาเก็บรักษาในภาชนะปดสนิทท่ีอุณหภูมิหองจนนํามาใชงาน 
การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑเยลลี่จากน้ําตาลโตนด วางแผนการ 

ทดลองโดยศึกษาอิทธิพลของสองปจจัยตอผลิตภัณฑเยลลี่น้ําตาลโตนด ไดแก สัดสวนของน้ําตาลตอ 
กลูโคสซีรัป และสัดสวนการใชไฮโดรคอลลอยดท่ีเหมาะสม  สูตรพื้นฐานท่ีใชดัดแปลงจากสูตรเยลลี่ท่ีมี 
สวนประกอบหลัก ไดแก น้ําตาลโตนด กลูโคสซีรัป น้ํา เพคติน และเจลาติน (สุวรรณา 2543) แปรผัน 
สัดสวนน้ําตาลตอกลูโคสซีรัป 3 ระดับ โดยใชน้ําตาลโตนด 40 % (สูตร C), 50% (สูตร B) และ 60 % 
(สูตร A) (คิดจากผลรวมของปริมาณน้ําตาลโตนดและกลูโคสซีรัปในสูตร) และแปรผันสัดสวนเพคติน 
ตอเจลาติน 5 ระดับไดแก 1:3 (สูตร 1), 3:5 (สูตร 2), 1:1 (สูตร 3), 5:3 (สูตร 4) และ 3:1 (สูตร 
5) หรือคิดเปนการใชเพคตินในสูตรทดลอง 25 %, 37.5 %, 50 %, 62.5 % และ 75% ตามลําดับ 
(คิดจากผลรวมของปริมาณเพคตินและเจลาตินในสูตรพื้นฐาน โดยปริมาณสวนประกอบอ่ืนคงท่ี) สูตร 
ทดลองของตัวอยางจากการแปรผันสัดสวนตามแผนการทดลองดังกลาวมีท้ังหมด 15 สูตร ไดแก A1, 

A2, A3, A4, A5, B1, B2, B3, B4, B5, C1, C2, C3, C4 และ C5 

การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด วางแผนการ 
ทดลองโดยแปรผันสัดสวนและปริมาณของสองปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด ไดแก 
สัดสวนของน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป และปริมาณกัมอาระบิกท่ีเหมาะสม  สูตรพื้นฐานท่ีใชดัดแปลง 
จาก สูตรผลิตภัณฑกัมท่ีมีสวนประกอบหลัก ไดแก กัมอาระบิก น้ํา น้ําตาลโตนด กลูโคสซีรัป และฟรุค 
โตส  ซีรัป (สุวรรณา 2543) แปรผันสัดสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป 3 ระดับ โดยใชน้ําตาลโตนด 
50 % (สูตร GC), 60 % (สูตร GB) และ 70 % (สูตร GA) (คิดจากผลรวมของปริมาณน้ําตาลโตนด 
และ  กลูโคสซีรัปในสูตร) และแปรผันการใชกัมอาระบิก 4 ระดับ ไดแก 40 % (สูตร 1), 45 % (สูตร 
2), 50 % (สูตร 3) และ 55%(สูตร 4) ของน้ําหนักรวมทุกสวนประกอบในสูตร โดยใหปริมาณของ 
สวนประกอบอ่ืนคงท่ี  สูตรทดลองของผลิตภัณฑท่ีไดจากการแปรผันสัดสวนตามแผนการทดลอง 
ดังกลาวมีท้ังหมด 12 สูตร ไดแก GA1, GA2, GA3, GA4, GB1, GB2, GB3, GB4, GC1, GC2, GC3 
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และ GC4 

การเตรียมตัวอยางเยลลี่และกัมทําบนแผนความรอนท่ีควบคุมอุณหภูมิใหคงท่ี (350 ซ) 
ตลอดข้ันตอนการผลิต กระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดังแสดงในรูปท่ี 1 และ 4 
ตามลําดับ 

การประเมินคุณภาพของตัวอยางเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
ประเมินคุณภาพของตัวอยางทดลองเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดานตาง ๆ ไดแก คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสของตัวอยางทดลองโดยใชผูทดสอบชิม คุณภาพทางกายภาพ (ลักษณะเนื้อสัมผัส) 
และคุณภาพทางจุลชีววิทยา (ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา) การทดสอบคุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใชผูทดสอบท่ีผานการคัดเลือกจํานวน 95 คน ประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส 
ดานตาง ๆ และความชอบตอคุณลักษณะนั้นของตัวอยางเยลลี่และกัม โดยคุณลักษณะของผลิตภัณฑใช 
เสนคะแนนความเขม (Intensity scale) ท่ีมีคาตั้งแต 0 ถึง 15 และเปรียบเทียบกับตัวอยาง reference ท่ี 
มีตําแหนงคงท่ีบนเสนคะแนน ตัวอยางอางอิง (Reference sample) ท่ีใชในงานวิจัยนี้และคาคะแนนนั้น 
ดัดแปลงจากคาบนเสนคะแนนสากล (ตาราง 1) ในการทดสอบผูทดสอบจะไดรับตัวอยาง reference 

พรอมกับตัวอยางทดลองท่ีจะทดสอบ โดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางอางอิงกอนชิมตัวอยางทดลอง สําหรับ 
ความชอบของผูบริโภคตอตัวอยางประเมินโดยใชเสนคะแนนความชอบ (9­point Hedonic scale) ดาน 
ความแข็ง (Hardness) ความแนนของเนื้อ (Denseness) ความเหนียว (Chewiness) ความยืดหยุน 
(Springiness) และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture or Moisture release) ในขณะท่ีตัวอยางกัม 
ไดรับการประมินความแข็ง (Hardness) ความแนนของเนื้อ (Denseness) ความเหนียว (Chewiness) 
ความเหนียวติดฟน (Toothpacking) และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture or Moisture release) 
ตารางท่ี 1 ตัวอยาง reference ของลักษณะเนื้อสัมผัสและคาคะแนนที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยาง 

เยลลี่และกัม 

คุณภาพทางกายภาพของตัวอยางท่ีวัดดวยเคร่ืองมือ ไดแก การวัดเนื้อสัมผัสดานความแข็ง 
(Firmness) ของตัวอยางเยลลี่ โดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Instron  texture machine) ตัดตัวอยางเยลลี่ 
เปนชิ้นขนาด 2.5 x 2.5 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร ใชหัว compression ขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 
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ลักษณะ ตัวอยาง reference คะแนนบนเสน 
ความแข็ง (Hardness) Cream cheese ยี่หอ Kraft 

Hard candy ยี่หอ Life Saver 
1

14.5 
ความแนนเนื้อ (Denseness) Cool whip ยี่หอ Tatua Dairy wrip 

Fruit jellies ยี่หอ ยูป 
0.5
13 

ความเหนียว (Chewiness) Cheese ยี่หอ Kraft 
Chewing gum ยี่หอ Wrigley’s 

5 
15 

ความยืดหยุน (Springiness) Cream cheese ยี่หอ Kraft 
Marshmallow ยี่หอ มายดี้ 

0 
9.5 

ความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture 
or Moisture release) 

Popcorn ยี่หอ โตโร 
Cake ยี่หอ Sara Lee (pound cake แชแข็ง) 

7.5
13 

ความเหนียวติดฟน (Toothpacking) แครอท 
Cheese ยี่หอ Kraft 

1 
9



มิลลิเมตร เพื่อเจาะทะลุตัวอยาง 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาตัวอยางเยลลี่เปรียบเทียบ 

ระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติกับในระบบสุญญากาศโดยบรรจุเยลลี่น้ําตาลโตนดสูตรท่ี 
คัดเลือก    ไดในถุงอะลูมิเนียมฟอลยแลวปดผนึกในเคร่ืองปดผนึกสําหรับการเก็บรักษาในบรรยากาศ 
ปกติและปดผนึกในเคร่ืองปดผนึกแบบสุญญากาศสําหรับการบรรจุระบบสุญญากาศ วางถุงบรรจุเยลลี่ 
น้ําตาลโตนด ไวในตูบมอุณหภูมิ 25 ซ สุมถุงท่ีบรรจุตัวอยางเยลลี่ตัวอยางละ 3 ถุง เพื่อวัดจํานวน 
จุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) และจํานวนยีสตและราท้ังหมด (Total yeast and mold count) 
ทุกๆ 2 วัน การวัดจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑเยลลี่ใชวิธีการ pour plate โดยใชอาหารเลี้ยง 
เชื้อ Standard plate count  agar (PCA) นําไปบมเชื้อท่ีตูบมอุณหภูมิ 37 o ซ เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
(Garbutt, 1997) และตรวจวัดจํานวนยีสตและราท้ังหมดใชวิธีการ spread plate โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Rose bengal นําไปบมเชื้อท่ีตูบมอุณหภูมิ 25 o ซ เปนเวลา 5 วัน (Garbutt, 1997) 

การปรับปรุงคุณลักษณะของเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดวยน้ําตาลทราย 
ศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ําตาลโตนดดวยน้ําตาลทรายในสูตรเยลลี่และกัมน้ําตาลโตนดท่ี 

พัฒนาข้ึนตอคุณภาพของผลิตภัณฑ คัดเลือกสูตรเยลลี่และกัมน้ําตาลโตนดท่ีไดรับการยอมรับของ 
ผูบริโภคมาอยางละ 1 สูตร แปรผันปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตร โดยการใชน้ําตาลทรายทดแทน 3 ระดับ 
ไดแก 25 %, 50 % และ 75 % โดยควบคุมปริมาณของสวนผสมอ่ืนใหคงท่ี และเปรียบเทียบตัวอยาง 
ทดลองกับตัวอยางควบคุมซึ่งมีน้ําตาลทราย 0 % และ 100 % ตามลําดับ ประเมินลักษณะทางประสาท 
สัมผัสและความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ดานสี ความหวาน ความแข็ง ความแนนของเนื้อ 
ความเหนียว ความยืดหยุน และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา และประเมินลักษณะรวมถึงความชอบของ 
ผูบริโภคตอสี ความหวาน ความแข็ง ความแนนของเนื้อ ความเหนียว ความเหนียวติดฟน และความชุม 
น้ําหรือความฉ่ําของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด โดยใชวิธีดังท่ีกลาวในขางตน 

ผลการศึกษา
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคท่ีรวมการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชผูบริโภคท่ีผานการคัดเลือกโดยคัดเลือกจากผูตอบ 

แบบสอบถามเก่ียวกับความถ่ีในการบริโภคผลิตภัณฑประเภทเยลลี่และกัมจํานวน 95 คน ใน 95 คนนี้ 
เปนผูท่ีมีความถ่ีในการบริโภคผลติภณัฑเยลลีแ่ละกัมอยางนอย 1 คร้ังตอเดอืนมีจํานวน 68 คน จาก 68 คนนี้ 
ไดสุมเลอืกโดยการจบัฉลากใหไดผูทดสอบจํานวน 40 คน เพือ่ใชเปนผูทดสอบทางประสาทสัมผัสตลอดการ 
ทดลอง ผลการสํารวจขอมูลพืน้ฐานพบวาผูทดสอบท่ีคัดเลือกมาเปนเพศหญิงรอยละ 77.5 เพศชายรอยละ 
22.5 ท่ีมีอายุระหวาง 15 ถึง 20 ป รอยละ 17.5 และ 21 ถึง 25 ปรอยละ 82.5 มีความถ่ีในการบริโภค 
ผลติภณัฑเยลลีม่ากกวา 1 สัปดาหตอคร้ังเปนรอยละ 7.5 ประมาณ 1 คร้ังตอสัปดาหคิดเปนรอยละ 32.5 
และบริโภคประมาณ 1 คร้ังตอเดอืนนัน้มีจํานวนมากท่ีสดุคดิเปนรอยละ 60 นอกจากนี้ความถ่ีของผูบริโภค 
ในการบริโภคกัมมากกวา 1 คร้ังตอสปัดาหคิดเปนรอยละ 17.5 ประมาณ 1 คร้ังตอสัปดาหและประมาณ 1 
คร้ังตอเดอืนคดิเปนรอยละ 42.5 และ 40 ตามลําดบั 
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การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
กระบวนการผลิตเยลลี่จากน้ําตาลโตนดท่ีพัฒนาข้ันมีความคลายคลึงกับการผลิตเยลลี่น้ําตาล 

ทราย เร่ิมจากการละลายสารไฮโดรคอลลอยดแยกกับสวนของน้ําตาล ไฮโดรคอลลอยดสวนแรกเปนเจ 
ลาตินซึ่งตองละลายในน้ําอุน และสวนท่ีสองคือเพคตินท่ีสามารถละลายไดในน้ําอุณหภูมิปกติรวมกับ 
น้ําตาล     ปกบางสวนท่ีชวยในการละลายของเพคติน สวนท่ีสามเปนการผสมกลูโคสซีรัป น้ําตาลปกและ 
น้ําท่ีเหลอืเขาดวยกัน กวนสวนผสมท้ังสามสวนท่ีอุณหภมิู 100­120 ซ  จนสวนผสมเขากันดี แลวจึงนําไป 
ข้ึนรูปในแมพิมพแปง แผนภาพสรุปข้ันตอนการผลิตเยลลี่น้ําตาลโตนดแสดงในรูปท่ี 1 

รูปท่ี 1 แผนภาพสรุปวิธีทําเยลลี่เจลาตินจากน้ําตาลโตนดที่พัฒนาข้ึน 
ผลการทดลองผลิตตัวอยางเยลลี่น้ําตาลโตนดสูตรทดลอง พบวา ลักษณะของตัวอยางเยลลี่ 

น้ําตาลโตนดจากสูตรท่ีมีอัตราสวนของเพคตินมากกวาหรือเทากับเจลาติน (สูตรท่ีมีรหัส 3,4,5) มีเนื้อ 
สัมผัสที่ออนเกินไป และ/หรือไมสามารถข้ึนรูปได ซึ่งเปนผลจากลักษณะการเกิดเจลท่ีแตกตางกันของ 
เจลาตินและเพคติน โดยเจลท่ีไดจากเจลาตินสวนใหญจะมีความแข็งและคงรูปมากกวาเจลจากเพคติน 
ดังนั้นจํานวนสูตรท่ีนําไปทดสอบข้ันตอไปจึงลดลงจาก 15 เปน 6 สูตร ไดแกสูตรรหัส A1, A2, B1, B2, 
C1 และ C2 (ไมไดแสดงขอมูล) 

สําหรับคาความแข็ง (Firmness) ท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส และคาคะแนนเฉลี่ยลักษณะเนื้อ 
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เติมสวนผสมอื่น เชน กรด  กลิ่น สี 

ผลิตภัณฑเยลลี่ 

นํ้าตาล+กลโูคสไซรัป+นํ้า เพคติน+นํ้าตาล+นํ้า เจลาติน+นํ้าอุน 

ทําใหเย็น 

ตมเคี่ยวจนขนไดที่ 

ขึ้นรูป 

กวนใหเขากัน 

นํ้าตาลแตกตัวเลก็นอย



สัมผัสของเยลลี่น้ําตาลโตนดท้ัง 6 สูตรดังแสดงในรูปท่ี 2 พบวาสูตร B1 ซึ่งใชเพคตินปริมาณ 25% 
หรือสัดสวนของเพคตินตอเจลาตินเปน 1:3 และใชน้ําตาลโตนดในปริมาณ 60% จะมีคาความแข็ง 
(Firmness) รวมถึงคะแนนท่ีแสดงลักษณะความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวซึ่งประเมินโดยผู 
ทดสอบนั้นมากท่ีสุด แตมีคะแนนความชุมน้ํานอยท่ีสุด โดยผลการทดลองนี้แตกตางอยางมีนัยสําคัญ ท่ี 
ระดับความเชื่อม่ัน 95% กับคาท่ีไดจากตัวอยางทดลองทุกสูตร  ในขณะท่ีตัวอยางสูตร C2 ท่ีใชเพคติน 
ตอเจลาติน เปน 3:5 และใชน้ําตาลโตนดในปริมาณ 40% จะมีคาความแข็งรวมถึงคะแนนแสดงลักษณะ 
ความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวนอยท่ีสุด แตมีคะแนนความชุมน้ํามากท่ีสุด  สําหรับคาคะแนน 
เฉลี่ยของความยืดหยุนของตัวอยางท้ัง 6 สูตรนั้นไมแตกตางกันทางสถิติ 

รูปท่ี 2 อิทธิพลของอัตราสวนเจลาตินตอเพคตินตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวความยืดหยุนและ 
ความชุมน้ําของเยลลี่น้ําตาลโตนดโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสและคาความแข็งที่วัดดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสของเยลลี่ 
น้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัปตางๆ ตัวอักษร a(A)a , b(B)b และ c(C)c บนเสนกราฟแสดง 

คาความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ 
ผลการทดสอบความแข็งของเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัสพบวาตัวอยางท่ี 

ใชเจลาตินตอเพคตินในอัตราสวน 3:1 (สูตร 1) มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แข็งกวาตัวอยางสูตรท่ีใชเจลาติน 
ตอเพคตินในอัตราสวน 5:3 (สูตร 2) สําหรับสูตรทดลองในทุกอัตราสวนของการใชน้ําตาลโตนด: 
กลูโคสซีรัป  ท้ัง 3 ระดับ ซึ่งผลการทดสอบนี้สอดคลองเปนแนวทางเดียวกันกับผลการทดสอบคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสโดยผูทดสอบ (รูป 2) โดยเม่ือใชเจลาตินตอเพคตินในอัตราสวน 3:1 
(สูตร 1) ผูทดสอบพบวาตัวอยางเยลลี่มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีมีความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว 
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และความยืดหยุนมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางทดลอง สูตร 2 อยางมีนัยสําคัญ ในทุก 
อัตราสวนการใชน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป 

ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของเยลลี่พบวาคาความแข็งท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีมีอัตราสวนของน้ําตาลโตนด : 
กลูโคสซีรัป ทั้งสามระดับแตกตางกันทางสถิติ  จากรูปท่ี 3 พบวา สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาล 
โตนด 60% (สูตร A) มีคาเฉลี่ยความแข็งมากกวาสูตรท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาลโตนด 40% (สูตร C) 
และเม่ือทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสโดยผูทดสอบ พบวา สําหรับตัวอยางทดลองท่ีใชอัตราสวนเจลาตินตอ 
เพคติน 3:1 นั้น สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาลโตนด 60% (สูตร A) มีคาคะแนนเฉลี่ยของความ 
แข็ง ความแนนเนื้อ และความเหนียวมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดนอยกวา 
ไดแก สูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดเพียง 50% (สูตร B) และ 40% (สูตร C) อยางมีนัยสําคัญ (รูป 3) แตทุก 
สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนน้ําตาลโตนดแตกตางนั้นมีคาคะแนนความยืดหยุนไมแตกตางกันทางสถิติ 

รูปท่ี 3 อิทธิพลของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวความยืดหยุน 
และความชุมน้ําของเยลลี่น้ําตาลโตนดโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสและคาความแข็งที่วัดดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

(Instron texture machine) ของเยลลี่น้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนเจลาตินตอเพคตินตางๆ ตัวอักษร a(A),b(B) และ c 
(C) บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตาง 

ทางสถิติ เสนที่ไมมีตัวอักษรแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ 
สําหรับคาคะแนนความชอบดานตางๆของตัวอยางเยลลี่ท้ัง 6 สูตร (ไมไดแสดงขอมูล) พบวา 

ตัวอยางสูตร A1 ซึ่งมีความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวมากท่ีสุด และความชุมน้ํานอยท่ีสุด ไดรับ 
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คะแนนความชอบจากผูทดสอบนอยกวาสูตรอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญท่ีความเชื่อม่ัน 95 % แตเนื่องจาก 
สูตรทดลอง A2, B1, B2, C1 และ C2 นั้น ไดรับคะแนนความชอบ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ดังนั้นจากผลการทดสอบเลือกสูตร A2 ซึ่งเปนสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนด 60% และใชอัตราสวนเจลาตินตอ 
เพคติน 5:3 เพื่อพัฒนาตอไป เนื่องจากเปนสูตรท่ีใชวัตถุดิบน้ําตาลโตนดในปริมาณมากท่ีสุด 

การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด 
แผนภาพสรุปวิธีทํากัมจากน้ําตาลโตนดท่ีพัฒนาข้ึนไดแสดงในรูปท่ี 4 เนื่องจากสูตรท่ีใชกัมอา­ 

รบิกในปริมาณรอยละ 40 และ 45 (สูตรท่ีมีรหัส 1 และ 2) นั้นมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีออนและไม 
สามารถเซตตัวหรือข้ึนรูปไดดี ดังนั้นจํานวนสูตรท่ีนําไปทดสอบข้ันตอไปจึงลดลงจาก 12 สูตร เหลือ 
เพียง 6 สูตร ไดแก สูตรรหัส GA3, GA4, GB3, GB4, GC3 และ GC4 

ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบวา ตัวอยางผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนดสูตรทดลองท่ี 
ใชกัมอารบิกในปริมาณสูงกวา จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็งกวา มีความแนนเนื้อมากกวา แตมีความชุมน้ํา 
นอยกวาตัวอยางท่ีใชกัมอารบิกในปริมาณนอยกวา โดยในสูตร GA และสูตร GB ซึ่งใชน้ําตาลโตนดใน 
ปริมาณ 70% และ 60% ตามลําดับนั้น ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% จะมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งและมีความ 
แนนเนื้อมากกวา แตมีความความชุมน้ํานอยกวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% อยางมีนัยสําคัญท่ีความ 
เชื่อม่ัน 95 % (รูปท่ี 5) 

รูปท่ี 4 แผนภาพสรุปวิธีทํากัมจากน้ําตาลโตนดที่พัฒนาข้ึน 
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นํ้าตาล+กลโูคสไซรัป+ฟรุคโตสซรีัป+นํ้า กัมอาระบิก+นํ้าเย็น 

ทําใหเยน็ 

ตมเคี่ยวจนขนไดที่ 

ตักฟองออก 

กวนใหเขากัน 

ตมจนอุณหภมิู 100-115 o c 

อบแหง 

ขึ้นรปูในแมพิมพแปง เติมสวนผสมอื่น เชน กรด  กลิน่ 
สี 

ตั้งท้ิงไวประมาณ 2 
ชั่วโมง



รูปท่ี 5 อิทธิพลของปริมาณกัมอาระบิกตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว ความเหนียวติดฟนและความ 
ชุมน้ําโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสของกัมน้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตางๆ    ตัวอักษร a 

(A) , b(B) และ c(C) บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไม 
มีความแตกตางทางสถิติ 

ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของกัมน้ําตาลโตนดในแงของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป ตัวอยางสูตร GA และ GB ซึ่งใช 
น้ําตาล โตนดในปริมาณ 70% และ 60% ตามลําดับ มีคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อมากกวา แตมี 
ความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางสูตร GC ซึ่งใชน้ําตาลโตนดปริมาณ 50% อยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 
% (รูปท่ี 6) สําหรับคาคะแนนความเหนียวและความเหนียวติดฟนของตัวอยางท้ัง 6 สูตรทดลองนั้น ไมมี 
ความแตกตางทางสถิติ 
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รูปท่ี 6 อิทธิพลของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว ความเหนียว 
ติดฟนและความชุมน้ําโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสของกัมน้ําตาลโตนดที่มีปริมาณกัมอาระบิกตางๆ ตัวอักษร a, b และ 
c บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทาง 

สถิติ 
สําหรับคาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูทดสอบตอลักษณะเนื้อสัมผัสตางๆ ของกัมน้ําตาลโตนด 

(ขอมูลไมไดแสดง) พบวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% ไดรับคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ 
มากกวาตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% แสดงวา ผูทดสอบสวนใหญชอบตัวอยางท่ีมีความแข็งและความ 
แนนเนื้อนอย แตมีความชุมน้ํามาก 

ในกรณีของตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% นั้น อัตราสวนการใชน้ําตาลโตนดท่ีตางกันในแตละ 
สูตร ทดลองไมมีผลตอความชอบของลักษณะตางๆ ดังนั้น จึงเลือกตัวอยางสูตรท่ีใชกัมอาระบิก 50% 
และน้ําตาลโตนดในปริมาณ 70% ในการทดลองข้ันตอไป เพราะนอกจากจะมีคะแนนความชอบสูงสุดแลว 
ยังเปนสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดมากท่ีสุดอีกดวย 

สําหรับคาคะแนนเฉลี่ยของลักษณะดานตางๆ ของเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีมีน้ําตาลทรายเปน 
สวนผสม (ไมไดแสดงขอมูล) พบวาเม่ือใชน้ําตาลทรายทดแทนน้ําตาลโตนดในสูตรเยลลี่ท่ีเลือกใช  (A2) 
จะไดเยลลี่ท่ีมีสีน้ําตาลเขมข้ึนตามปริมาณน้ําตาลโตนดท่ีเพิ่มข้ึน และตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทรายแทนน้ําตาล 
โตนดท้ังหมดในสูตรไดรับคาคะแนนความหวานของเยลลี่สูงท่ีสุด สําหรับสูตรทดลองอ่ืนๆ ท่ีมีน้ําตาล 
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โตนด เปน สวนผสมนั้นไดรับคะแนนความหวานไมแตกตางกัน ในกรณีของลักษณะเนื้อสัมผัสพบวา 
ความแข็งของตัวอยางท้ัง 5 สูตรท่ีศึกษานั้นไมแตกตางกันทางสถิติ แตตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% 
มีคาคะแนนความแนนเนื้อ ความเหนียวและความยืดหยุนนอยกวา แตมีความชุมน้ํามากกวาตัวอยาง 
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 % อยางไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบระหวางตัวอยางสูตร 
ทดลองท่ีใชน้ําตาล โตนดเปนสวนผสมในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน พบวา ผูทดสอบไมสามารถแยกความ 
แตกตางของคุณลักษณะท้ังสี่ได และเม่ือเปรียบเทียบความชอบของตัวอยางท้ังหมดนี้ พบวา ตัวอยาง 
เยลลี่ที่ใชน้ําตาล ทราย 100% มีคะแนนความชอบในดานตางๆนอยกวา ตัวอยางท่ีมีน้ําตาลโตนดเปน 
สวนผสมอยางมี นัยสําคัญ โดยคะแนนความชอบแนวโนมสูงข้ึนในตัวอยางท่ีใชน้ําตาลโตนดเปน 
สวนผสมในปริมาณมาก ขึ้น 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับ 
น้ําตาลทราย พบวาเม่ือผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน 30 คน ถูกถามใหประเมินความเขมของกลิ่นและ 
กลิ่นรสน้ําตาลโตนดของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับน้ําตาลทราย พบวาเยลลี่ 
น้ําตาลโตนดใหกลิ่นรสท่ีหอมเปนเอกลักษณของน้ําตาลโตนดท่ีเดนชัดและแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ 
เยลลี่สูตรท่ีผลิตจากน้ําตาลทราย 

เชนเดียวกับผลขางตน เม่ือใชน้ําตาลทรายทดแทนน้ําตาลโตนดในสูตรผลิตภัณฑกัมท่ีเลือกใช 
(GA3) พบวาเม่ือใชน้ําตาลโตนดปริมาณมากในสูตรจะทําใหผลิตภัณฑกัมมีสีน้ําตาลเขมขนข้ึนตาม 
ปริมาณ  น้ําตาลโตนดท่ีเพิ่มข้ึน สีของกัมท้ัง 5 ตัวอยางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 
% ความหวานของตัวอยางท่ีใชน้ําตาลโตนด 100% มากกวาตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% อยางมี 
นัยสําคัญ ในขณะที่ความแข็งของท้ังสองตัวอยางไมแตกตางกัน ลักษณะดานอ่ืนคือความแนนเนื้อ ความ 
เหนียว ความเหนียวติดฟน และความชุมน้ําของท้ัง 5 ตัวอยางท่ีใชอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอน้ําตาล 
ทรายแตกตาง  กันไมแตกตางกันทางสถิติ (ไมไดแสดงขอมูล) 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางดานคุณสมบัติทางจุลินทรีย ในระหวางการเก็บรักษาของเยลลี่ 
น้ําตาลสด ที่อุณหภูมิหอง 

จากตารางท่ี 2 และ 3 พบวาการบรรจุเยลลี่น้ําตาลโตนดในระบบสุญญากาศสามารถลดอัตรา 
การเพิ่มข้ึนของจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติอยาง 
มีนัยสําคัญ โดยการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถปองกันการเติบโตของยีสตและราตลอดการเก็บรักษา 
14 วัน ที่อุณหภูมิหอง (25 ซ) 
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ตารางท่ี 2 จุลินทรียทั้งหมดในเยลลี่น้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติและแบบสุญญากาศที่ 
อุณหภูมิหอง (25 ซ) 

ตารางท่ี 3 ยีสตและราในเยลลี่น้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติและแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิหอง 
(25 ซ) 

วิจารณและสรุปผลการศึกษา 
สําหรับผลิตภัณฑเยลลี่สูตรท่ีใชเจลาตินในอัตราสวนสูง (3:1, สูตร 1) มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ี 

แข็งกวา มีความแนนเนื้อมากกวา เหนียวกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาสูตรท่ีใชเจลาตินในอัตราสวนท่ีต่ํา 
กวา (5:3, สูตร 2) อยางมีนัยสําคัญ ซึ่งเจลาตินและเพคตินเปนสารประเภทไฮโดรคอลลอยด ทําหนาท่ี 
เปนสารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling agent) สารท้ังสองตัวมีคุณสมบัติในการเกิดเจลตางกัน เปนผลให 
ลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีไดแตกตางกันดวย ลักษณะเจลของผลิตภัณฑท่ีไดจากเจลาตินจะ 
มีความแข็งและคงรูปมากกวา ทําใหผลิตภัณฑเยลลี่ท่ีไดมีเนื้อเหนียวแข็งเปนพิเศษ  โดยความเหนียว 
และความแข็งของผลิตภัณฑเปนไปตามปริมาณการใชเจลาตินท่ีเพิ่มข้ึนในสูตร อยางไรก็ตามลักษณะ 
เจลของเยลลี่ท่ีผลิตจากเจลาตินเพียงชนิดเดียวนั้นอาจมีความแข็งกระดางมากเกินไป มักไมทนตอความ 
รอนจึงอาจเสียความคงตัวเม่ือผลิตภัณฑถูกเก็บรักษาในท่ีรอนเกินไป ดังนั้นจึงใชเพคตินในสวนผสมท่ี 
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วันที่ บรรจุแบบสุญญากาศ 
(logCFU/g) 

บรรจุในบรรยากาศปกติ 
(logCFU/g) 

0 

2 
4 

7 
9 
11 

14 

1.74±0.04 
1.47±0.12 
1.37±0.18 
1.00±0.30 
1.47±0.11 
0.83±0.14 
0.90±0.17 

2.32±0.27 
1.57±0.23 
0.96±0.44 
1.36±0.10 
1.57±0.22 
2.90±0.40 
4.01±0.31 

วันที่ บรรจุแบบสุญญากาศ (logCFU/g) บรรจุในบรรยากาศปกติ (logCFU/g) 
0 
2 

4 

7 

9 

11 
14 

ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 

ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 

2.88±0.33 
3.49±0.28



เหมาะสมดวย เพื่อปรับคุณลักษณะของเยลลี่ใหมีความยืดหยุนเพิ่มมากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑมีความ 
เหนียวนุมพอเหมาะ อยางไรก็ตาม หากใชเพคตินในปริมาณสูงเกินไปจะใหผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อ 
สัมผัสออนเกินไป ไมสามารถเซตตัวข้ึนรูปได จึงจําเปนตองปรับสัดสวนการใชเจลาตินและเพคตินใน 
ปริมาณท่ีเหมาะสมดวย ดังนั้นการใชเพคตินรวมกับเจลาตินในผลิตภัณฑเยลลี่จากน้ําตาลโตนดใหเยลลี่ 
ท่ีมีลักษณะเจลดีโดยความยืดหยุนพอเหมาะและเจลแข็งแรงเหมาะสําหรับกระบวนการผลิต โดย 
อัตราสวนเจลาตินตอเพคตินในเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในการศึกษาคร้ังนี้ไดแก 
5:3 

สําหรับผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนดใชกัมอาระบิก ซึ่งจัดเปนสารประเภทไฮโดรคอลลอยด 
ประเภทหนึ่งท่ีทําหนาท่ีเปนสารท่ีทําใหเกิดเจลเชนเดียวกัน ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% ใหเนื้อสัมผัส 
ท่ีแข็งและมีความแนนเนื้อมากกวา แตความชุมน้ํานอยกวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% อยางมี 
นัยสําคัญท่ีความเชื่อม่ัน 95 % แตมีขอสังเกตวา ผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางดานความ 
เหนียวและความเหนียวติดฟนของผลิตภัณฑแตละสูตรทดลองไดอยางชัดเจน ซึ่งอาจเนื่องมาจากความ 
เขมขนของการใชกัมอาระบิกท้ังสองระดับนั้นยังไมแตกตางกันมากพอท่ีจะทําใหลักษณะของผลิตภัณฑ 
สูตรทดลองมีความแตกตางกันอยางชัดเจนท่ีผูทดสอบสามารถแยกความแตกตางในเร่ืองท้ังสองได แต 
หากใชกัมอาระบิกในปริมาณนอยกวานี้ก็ไมสามารถทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีความคงรูปและสามารถเซตตัว 
ได ในผลิตภัณฑท้ังสองกลุมท่ีทดสอบ พบวา เม่ือปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรมีมาก (60 %) จะให 
ผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง มีความแนนเนื้อมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางท่ีใชน้ําตาล 
โตนดในปริมาณนอยกวา (40 %) 

ผลการทดลองนี้สัมพันธกับผลการทดลองท่ีใชน้ําตาลทรายทดแทนในสูตรเยลลี่น้ําตาลโตนด 
เพราะคะแนนความแนนเนื้อ ความเหนียว ความยืดหยุนของตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% นอยกวา 
ตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 % และมีความชุมน้ํามากกวาตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ 
นอกจากนี้การใชน้ําตาลโตนดทําใหเยลลี่มีสีน้ําตาลเขมข้ึนและมีรสหวานนอยลง ท้ังนี้เนื่องจากสัดสวน 
ของ  น้ําตาลซูโครสในน้ําตาลโตนดนั้นมีนอยกวาจึงมีผลตอรสหวานท่ีลดลง  สําหรับผลิตภัณฑกัมการใช 
น้ําตาลโตนดทดแทนการใชน้ําตาลทรายไมมีผลตอสมบัติดานเนื้อสัมผัส แตมีผลตอเร่ืองสีและรสหวาน 
ของ ผลิตภัณฑกัมเชนเดียวกับผลิตภัณฑเยลลี่ น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นับเปนอาหารท่ีมีความบริสุทธิ์สูง 
เพราะ ประกอบดวยน้ําตาลซูโครสมากกวารอยละ 99.95 โดยน้ําหนักแหง (สุวรรณา 2543) สวน 
น้ําตาลโตนด เกิดจากการเคี่ยวน้ําเชื่อมจนขนแตไมมีการลอใหเกิดผลึก จึงมีความบริสุทธิ์นอยกวาและ 
ยังมีองคประกอบ อ่ืนๆ นอกเหนือจากน้ําตาลซูโครส สุกัญญา จันทะชุม (2540) รายงานวา น้ําตาล 
โตนดมีองคประกอบ สําคัญคือน้ําตาลซูโครสรอยละ 13­17 มีโปรตีนอยูรอยละ 0.02­0.03 ซึ่ง 
สอดคลองกับรายงานของ กนก ติระวัฒน (2531) ท่ีพบวาน้ําตาลโตนดมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดรอยละ 
16.8 ประกอบดวยน้ําตาล ซูโครสรอยละ 15 น้ําตาลรีดิวซรอยละ 1.8 และปริมาณโปรตีน 0.23­2.32 
กรัม/100 มิลลิลิตร น้ําตาล ลดรูปหรือน้ําตาลท่ีสามารถแตกตัวเปนน้ําตาลโมเลกุลเล็กท่ีพบในน้ําตาล 
สดไดแก เฮกโซส เพนโตส และแรธาตุและวิตามินอ่ืนๆ ไดแก ฟอสฟอรัส โปแทสเซียม แคลเซียม 
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วิตามินซี วิตามินบี (สัมฤทธิ์, 2543) 
ปริมาณเถาในตัวอยางน้ําตาลโตนดเปนการวัดแรธาตุสวนท่ีเปน เกลือของสารอินทรียและ 

อนินทรียท้ังหลายท่ีไมเปนก็าซท่ีระเหยไดเม่ือทําการเผาไหม เนื่องจากมีเกลือของสาร เหลานี้อยูดวย 
คาท่ีไดจึงไมใชคาของแรธาตุโดยตรงแตบอกถึงความบริสุทธิ์ของน้ําตาลโตนดเม่ือเทียบกับน้ําตาล 
ทรายขาวบริสุทธิ์ Child (1974) พบวาน้ําตาลสดเขมขนท่ีมีความชื้นรอยละ 21.1­31.9 มีปริมาณ 
น้ําตาล ซูโครส อยูรอยละ 47.4­54.5 และมีปริมาณเถารอยละ 2.01­2.66 ความแตกตางเหลานี้สงผล 
ตอ  คุณภาพดานสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเยลลี่และกัมท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดท่ีแตกตางจาก 
น้ําตาลทราย  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบ 
กับน้ําตาลทรายพบวา  เม่ือผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน 30 คน ถูกถามใหประเมินความเขมของกลิ่น 
และกลิ่นรสน้ําตาลโตนดของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับน้ําตาลทราย พบวา 
เยลลี่ น้ําตาลโตนดใหกลิ่นรส  น้ําตาลโตนดเดนชัดแตกตางอยางมีนัยสําคัญจากเยลลี่ท่ีเตรียมจาก 
น้ําตาลทราย แสดงวาผลิตภัณฑเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดมีลักษณะกลิ่นรสเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
และเปนกลิ่นรส   เฉพาะท่ีผูบริโภคมีความพึงพอใจ 

ในเร่ืองการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ระหวางการเก็บรักษา แบคทีเรียท่ีสําคัญท่ี 
เปนปญหาของน้ําตาลสดคือพวกท่ีสรางกรดแลกติก (lactic acid bacteria) ซึ่งทําใหน้ําตาลเปร้ียวมี 5 
genus คือ Micrococcus, Leuconostoc, Streptococcus, Lactobacillus และ Acetobacter แบคทีเรีย 
อ่ืนๆท่ีพบไดแก Serratia, Aerobacter, Bacillus, Zymomonas และ Brevibacterium  (Okafor, 1972) 
ยีสตเปนจุลินทรียอีกพวกหนึ่งท่ีพบในน้ําตาลสดทําใหเกิดกลิ่นรสของน้ําตาลสดแตมีขอเสียเนื่องจาก 
ทํา ให เกิดฟองและทําใหสูญเสียปริมาณน้ําตาล ยีสตในน้ําตาลสดท่ีพบมากท่ีสุดคือ Kloeckera 
apiculata และ Saccharomyces chevaliri รองลงมาคือ Candida spp., S. cerevisiar และ Pichia 
membranaefaciens (ปราโมทย, 2521) จุลินทรียเหลานี้ลดปริมาณลงเม่ือนําไปผานความรอนแต 
แบคทีเรียหรือยีสต ท่ีทนความรอนสูงอาจยังปะปนอยูได หรืออาจเกิดจากการปนเปอนระหวาง 
กระบวนการผลิตก็ได เชนในน้ําตาลโตนดท่ีผานการเคี่ยวเปนเวลานานจนเขมขน มาตรฐานผลิตภัณฑ 
ชุมชนของน้ําตาลโตนด (มผช. 113/2546) กําหนดใหตองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 5x10 2 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยังไมมีการกําหนด 
มาตรฐานทางจุลินทรียสําหรับผลิตภัณฑเยลลี่ แตถายึดตามมาตรฐานของน้ําตาลโตนดเยลลี่น้ําตาล­ 
โตนด  ท่ีบรรจุในบรรยากาศปกติมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราเกินกําหนดตั้งแต 
วันท่ี 11 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง การใชเทคนิคการบรรจุแบบสุญญากาศซึ่งเปนเทคนิคในการ 
กําจัดออกซิเจนซึ่งมีความสําคัญกับการเจริญของยีสตและราตลอดจนแบคทีเรียท่ีใชออกซิเจนออกจาก 
ผลิตภัณฑสามารถชลออัตราการเพิ่มข้ึนของจุลินทรียอยางมีนัยสําคัญเม่ือเทียบกับการเก็บรักษาใน 
บรรยากาศปกติ ดังนั้นการลดการปนเปอนของแบคทีเรียในชวงเริ่มตนทําไดโดยการใชหลักการผลิตท่ีดี 
(GMP) ในการผลิตรวมกับการใชเทคนิคการบรรจุแบบสุญญากาศชวยใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
เยลลี่น้ําตาลโตนดไดอยางนอย 14 วันโดยไมใชวัตถุกันเสีย 
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