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บทคัดยอ 
น้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปกเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากน้ําตาลสดซึ่งผลิตมากในพื้นที่ของอําเภอวัดโบสถ 

จังหวัดพิษณุโลก แตการบริโภคอยูในวงแคบและไมไดมีการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในรูปแบบใหมจากน้ําตาลโตนด จึง 
ไมสามารถขยายชองทางการตลาดของสินคาประเภทนี้ไดเทาที่ควร ดังนั้นจึงมีความจําเปนในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
มูลคาเพิ่มที่มีความหลากหลายโดยใชน้ําตาลโตนดเปนวัตถุดิบ  งานวิจัยนี้ทดสอบการใชน้ําตาลโตนดในการผลิตเยลลี่ 
และกัมซึ่งเดิมใชน้ําตาลทรายเปนวัตถุดิบหลัก เยลลี่และกัมเปนผลิตภัณฑประเภทลูกกวาดที่มีสวนแบงในตลาดมาก และ 
มีแนวโนมของ การจําหนายสูงข้ึนเรื่อยๆ ลักษณะของผลิตภัณฑประเภทนี้มีความยืดหยุน นิ่มเหนียว เหมาะกับการเค้ียว 
และไมไดบริโภคดวยการอมแบบลูกกวาด 

ผลการศึกษาพบวาสามารถการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปกเพื่อทดแทนน้ําตาลทรายได 
การศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ พบวาสูตรที่ใชอัตราสวนของน้ําตาล 
โตนดมากทําใหผลิตภัณฑมีความแข็ง คาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อและความเหนียวมากกวา แตมีความชุมน้ํานอย 
กวาสูตรที่ใชน้ําตาลโตนดนอย อยางมีนัยสําคัญ การศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ําตาลโตนดดวย น้ําตาลทรายในสูตร 
น้ําตาลโตนดที่พัฒนาข้ึน พบวาเยลลี่มีสีน้ําตาลเขมข้ึนตามปริมาณน้ําตาลโตนดที่เพิ่มข้ึน แตสูตรที่ใชน้ําตาลทรายแทน 
น้ําตาลโตนด ทั้งหมดมีคะแนนความหวานสูงที่สุด  คะแนนความแนนเนื้อ  ความเหนียว ความยืดหยุนของตัวอยางที่ใช 
น้ําตาลทราย 100% นอยกวาตัวอยางอื่นอยางมีนัยสําคัญ ตัวอยางที่ใชน้ําตาลทราย คะแนนความชอบมีแนวโนมสูงข้ึน 
เมื่อปริมาณนํ้าตาลโตนดที่ใชในตัวอยางสูงข้ึนเนื่องจากผลิตภัณฑที่ใชน้ําตาลโตนดใหกลิ่นรสเฉพาะตัวของน้ําตาลโตนด 
เมื่อใชกรรมวิธีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะและการบรรจุแบบสุญญากาศ ผลิตภัณฑ สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 14 วันที่ 
อุณหภูมิปกติโดยไมตองใชวัตถุกันเสีย 
คําสําคัญ น้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปก ,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 
ตนตาลโตนดสามารถปลูกไดในทุกพื้นท่ีท่ัวประเทศไทย ในเขตภาคเหนือตอนลางมีการปลูก 

มากท่ีจังหวัดนครสวรรค และพิษณุโลก โดยเฉพาะในพื้นท่ีของอําเภอวัดโบสถ ซึ่งมีตนตาลโตนด 
ประมาณ 5,000 ถึง 6,000 ตน มีปริมาณน้ําตาลสดท่ีผลิตไดประมาณ 1854 ลิตร/วัน (รัชนีพร, 
2544) ผลการสํารวจของ เรณุกา (2545) พบวาผลผลิตน้ําตาลสดในอําเภอวัดโบสถรอยละ 60 ใชใน 
การผลิตเคร่ืองดื่มน้ําตาลสด และวัตถุดิบท่ีเหลือนําไปแปรรูปเปนน้ําตาลโตนดหรือน้ําตาลปก  น้ําตาล 
โตนดเปนวัตถุดิบท่ีหางาย ราคาถูก และจัดอยูในอันดับตนของวัตถุดิบทองถ่ินในเขตภาคเหนือตอนลาง 
โดยเฉพาะอยางย่ิงจังหวัดพิษณุโลกท่ีกลุมผูประกอบการสินคาหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑ นิยมนํามาทํา 
เปนผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มจากน้ําตาลสดท่ีมีคุณภาพระดับหาดาวของประเทศ   ถึงแมจะไมไดเปนพืชผล 
เกษตรสงออกท่ีทํารายไดใหกับประเทศก็ตาม  สินคาดังกลาวนี้ก็เปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียวและ 
ผูบริโภคในพื้นท่ี มีการวางจําหนายตามรานคาของฝากจากจังหวัดพิษณุโลกและพื้นท่ีใกลเคียง แต 
ปญหาหลักสําหรับเกษตรกรท่ีพบคือการเนาเสียงายของน้ําตาลสดโดยเฉพาะในฤดูรอน และราคาน้ําตาล 
สดนั้นไมแนนอน ในฤดูกาลท่ีมีผลผลิตมากเคร่ืองดื่มจากน้ําตาลสดจะมีราคาตกต่ําเนื่องจากมีปริมาณ 
สินคา  มากเกินความตองการของตลาด ซึ่งเปนปญหาท่ีทําใหผูประกอบการบางกลุมเชน กลุมเกษตรกร 
บานเหลาขวัญ ต.ทอแท อ.วัดโบสถ จ.พิษณุโลก หรือกลุมผูประกอบการในพื้นท่ีใกลเคียงขาดรายไดใน 
สวนนี้ไป ประกอบกับผูประกอบการมีขอจํากัดในการสรางผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มในรูปแบบใหมๆ ดวย 
กรรมวิธีการผลิตท่ีมีมาตรฐาน ใหมีความหลากหลายตามความตองการของผูบริโภค จึงไมสามารถขยาย 
ชองทางการตลาดของสินคาประเภทนี้ไดเทาท่ีควร    ดังนั้นคณะผูวิจัยจึงเล็งเห็นความจําเปนในการ 
พัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มท่ีมีความหลากหลายโดยใชน้ําตาลโตนดเปนวัตถุดิบ   ซึ่งนอกจากจะเปนการ 
เพิ่มมูลคาของน้ําตาลสดแลว ยังเปนการเพิ่มชองทางการตลาดใหกับน้ําตาลสดและผลิตภัณฑน้ําตาล 
โตนด  โดยเฉพาะในฤดูท่ีผลผลิตออกสูตลาดมากจนเกินความตองการ เกิดการสูญเสีย และราคา 
วัตถุดิบตกต่ํา และชวยใหเกษตรกรไทยมีรายไดเพิ่ม มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน  หลายหนวยงานโดยเฉพาะ 
จากภาครัฐบาลมีความพยายามจะพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับน้ําตาลโตนดท่ีเปนวัตถุดิบพื้นบานใน 
อําเภอวัดโบสถ จังหวัดพิษณุโลก 

ผลิตภัณฑเยลลี่และกัมเปนผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลเปนวัตถุดิบหลัก เปนผลิตภัณฑท่ีมีความ 
ยืดหยุน นิ่มเหนียว เหมาะกับการเคี้ยวและไมไดใชอมแบบลูกกวาด สําหรับกัมหรือลูกกวาดกัมนั้นมี 
เปลือกนอกแข็งจากการเคลือบ แตเนื้อสัมผัสภายในนุม เคี้ยวงาย ลักษณะคลายลูกกวาดชนิดเจลลี่บีน 
(jelly bean) ในตลาดตางประเทศผลิตภัณฑประเภทนี้ มีสวนแบงในตลาดมากพอๆกับผลิตภัณฑ 
ลูกกวาดชนิดอ่ืน ๆ และมีแนวโนมสูงข้ึนเร่ือยๆ (สุวรรณา 2543) ท้ังนี้ในประเทศไทยคาดวา แนวโนม 
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จะเปนไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้นการผลิตภัณฑเยลลี่และกัม โดยใชน้ําตาลสดทดแทนการใชน้ําตาล 
ทราย   นอกจากจะเปนแนวทางเลือกใหมแกผูบริโภคแลว ยังเปนการขยายชองทางการตลาดใหกับ 
ผลิตภัณฑจากน้ําตาลโตนด และเปดโอกาสใหกลุมเกษตรกรผูผลิตน้ําตาลโตนด และผูประกอบการมี 
ทางเลือกในการ    ประกอบอาชีพของตนมากข้ึน เพื่อเปนการเพิ่มรายได และนําไปสูความย่ังยืนทาง 
เศรษฐกิจของชุมชน 

ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อพัฒนาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเยลลี่และกัมจากน้ําตาล 
โตนด ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑในดานตางๆ ตลอดจนศึกษาการเปลี่ยนแปลง 
คุณภาพดานจุลินทรียของผลิตภัณฑระหวางการเก็บรักษา 

วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
ตัวอยางน้ําตาลโตนดท่ีใชในการศึกษา เปน น้ําตาลปกท่ีซื้อจากผูผลิตในพื้นท่ีอําเภอวดัโบสถ 

จังหวัดพิษณุโลก นํามาเก็บรักษาในภาชนะปดสนิทท่ีอุณหภูมิหองจนนํามาใชงาน 
การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑเยลลี่จากน้ําตาลโตนด วางแผนการ 

ทดลองโดยศึกษาอิทธิพลของสองปจจัยตอผลิตภัณฑเยลลี่น้ําตาลโตนด ไดแก สัดสวนของน้ําตาลตอ 
กลูโคสซีรัป และสัดสวนการใชไฮโดรคอลลอยดท่ีเหมาะสม  สูตรพื้นฐานท่ีใชดัดแปลงจากสูตรเยลลี่ท่ีมี 
สวนประกอบหลัก ไดแก น้ําตาลโตนด กลูโคสซีรัป น้ํา เพคติน และเจลาติน (สุวรรณา 2543) แปรผัน 
สัดสวนน้ําตาลตอกลูโคสซีรัป 3 ระดับ โดยใชน้ําตาลโตนด 40 % (สูตร C), 50% (สูตร B) และ 60 % 
(สูตร A) (คิดจากผลรวมของปริมาณน้ําตาลโตนดและกลูโคสซีรัปในสูตร) และแปรผันสัดสวนเพคติน 
ตอเจลาติน 5 ระดับไดแก 1:3 (สูตร 1), 3:5 (สูตร 2), 1:1 (สูตร 3), 5:3 (สูตร 4) และ 3:1 (สูตร 
5) หรือคิดเปนการใชเพคตินในสูตรทดลอง 25 %, 37.5 %, 50 %, 62.5 % และ 75% ตามลําดับ 
(คิดจากผลรวมของปริมาณเพคตินและเจลาตินในสูตรพื้นฐาน โดยปริมาณสวนประกอบอ่ืนคงท่ี) สูตร 
ทดลองของตัวอยางจากการแปรผันสัดสวนตามแผนการทดลองดังกลาวมีท้ังหมด 15 สูตร ไดแก A1, 

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

การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด วางแผนการ 
ทดลองโดยแปรผันสัดสวนและปริมาณของสองปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด ไดแก 
สัดสวนของน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป และปริมาณกัมอาระบิกท่ีเหมาะสม  สูตรพื้นฐานท่ีใชดัดแปลง 
จาก สูตรผลิตภัณฑกัมท่ีมีสวนประกอบหลัก ไดแก กัมอาระบิก น้ํา น้ําตาลโตนด กลูโคสซีรัป และฟรุค 
โตส  ซีรัป (สุวรรณา 2543) แปรผันสัดสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป 3 ระดับ โดยใชน้ําตาลโตนด 
50 % (สูตร GC), 60 % (สูตร GB) และ 70 % (สูตร GA) (คิดจากผลรวมของปริมาณน้ําตาลโตนด 
และ  กลูโคสซีรัปในสูตร) และแปรผันการใชกัมอาระบิก 4 ระดับ ไดแก 40 % (สูตร 1), 45 % (สูตร 
2), 50 % (สูตร 3) และ 55%(สูตร 4) ของน้ําหนักรวมทุกสวนประกอบในสูตร โดยใหปริมาณของ 
สวนประกอบอ่ืนคงท่ี  สูตรทดลองของผลิตภัณฑท่ีไดจากการแปรผันสัดสวนตามแผนการทดลอง 
ดังกลาวมีท้ังหมด 12 สูตร ไดแก GA1, GA2, GA3, GA4, GB1, GB2, GB3, GB4, GC1, GC2, GC3 

3 
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และ GC4 

การเตรียมตัวอยางเยลลี่และกัมทําบนแผนความรอนท่ีควบคุมอุณหภูมิใหคงท่ี (350 ซ) 
ตลอดข้ันตอนการผลิต กระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดังแสดงในรูปท่ี 1 และ 4 
ตามลําดับ 

การประเมินคุณภาพของตัวอยางเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
ประเมินคุณภาพของตัวอยางทดลองเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดานตาง ๆ ไดแก คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสของตัวอยางทดลองโดยใชผูทดสอบชิม คุณภาพทางกายภาพ (ลักษณะเนื้อสัมผัส) 
และคุณภาพทางจุลชีววิทยา (ปริมาณเชื้อจุลินทรียท้ังหมด ปริมาณยีสตและรา) การทดสอบคุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใชผูทดสอบท่ีผานการคัดเลือกจํานวน 95 คน ประเมินลักษณะเนื้อสัมผัส 
ดานตาง ๆ และความชอบตอคุณลักษณะนั้นของตัวอยางเยลลี่และกัม โดยคุณลักษณะของผลิตภัณฑใช 
เสนคะแนนความเขม (Intensity scale) ท่ีมีคาตั้งแต 0 ถึง 15 และเปรียบเทียบกับตัวอยาง reference ท่ี 
มีตําแหนงคงท่ีบนเสนคะแนน ตัวอยางอางอิง (Reference sample) ท่ีใชในงานวิจัยนี้และคาคะแนนนั้น 
ดัดแปลงจากคาบนเสนคะแนนสากล (ตาราง 1) ในการทดสอบผูทดสอบจะไดรับตัวอยาง reference 

พรอมกับตัวอยางทดลองท่ีจะทดสอบ โดยใหผูทดสอบชิมตัวอยางอางอิงกอนชิมตัวอยางทดลอง สําหรับ 
ความชอบของผูบริโภคตอตัวอยางประเมินโดยใชเสนคะแนนความชอบ (9point Hedonic scale) ดาน 
ความแข็ง (Hardness) ความแนนของเนื้อ (Denseness) ความเหนียว (Chewiness) ความยืดหยุน 
(Springiness) และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture or Moisture release) ในขณะท่ีตัวอยางกัม 
ไดรับการประมินความแข็ง (Hardness) ความแนนของเนื้อ (Denseness) ความเหนียว (Chewiness) 
ความเหนียวติดฟน (Toothpacking) และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture or Moisture release) 
ตารางท่ี 1 ตัวอยาง reference ของลักษณะเนื้อสัมผัสและคาคะแนนที่ใชในการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยาง 

เยลลี่และกัม 

คุณภาพทางกายภาพของตัวอยางท่ีวัดดวยเคร่ืองมือ ไดแก การวัดเนื้อสัมผัสดานความแข็ง 
(Firmness) ของตัวอยางเยลลี่ โดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส (Instron  texture machine) ตัดตัวอยางเยลลี่ 
เปนชิ้นขนาด 2.5 x 2.5 เซนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร ใชหัว compression ขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 
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ลักษณะ ตัวอยาง reference คะแนนบนเสน 
ความแข็ง (Hardness) Cream cheese ยี่หอ Kraft 

Hard candy ยี่หอ Life Saver 
1

14.5 
ความแนนเนื้อ (Denseness) Cool whip ยี่หอ Tatua Dairy wrip 

Fruit jellies ยี่หอ ยูป 
0.5
13 

ความเหนียว (Chewiness) Cheese ยี่หอ Kraft 
Chewing gum ยี่หอ Wrigley’s 

5 
15 

ความยืดหยุน (Springiness) Cream cheese ยี่หอ Kraft 
Marshmallow ยี่หอ มายดี้ 

0 
9.5 

ความชุมน้ําหรือความฉ่ํา (Moisture 
or Moisture release) 

Popcorn ยี่หอ โตโร 
Cake ยี่หอ Sara Lee (pound cake แชแข็ง) 

7.5
13 

ความเหนียวติดฟน (Toothpacking) แครอท 
Cheese ยี่หอ Kraft 

1 
9



มิลลิเมตร เพื่อเจาะทะลุตัวอยาง 
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงดานจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาตัวอยางเยลลี่เปรียบเทียบ 

ระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติกับในระบบสุญญากาศโดยบรรจุเยลลี่น้ําตาลโตนดสูตรท่ี 
คัดเลือก    ไดในถุงอะลูมิเนียมฟอลยแลวปดผนึกในเคร่ืองปดผนึกสําหรับการเก็บรักษาในบรรยากาศ 
ปกติและปดผนึกในเคร่ืองปดผนึกแบบสุญญากาศสําหรับการบรรจุระบบสุญญากาศ วางถุงบรรจุเยลลี่ 
น้ําตาลโตนด ไวในตูบมอุณหภูมิ 25 ซ สุมถุงท่ีบรรจุตัวอยางเยลลี่ตัวอยางละ 3 ถุง เพื่อวัดจํานวน 
จุลินทรียท้ังหมด (Total plate count) และจํานวนยีสตและราท้ังหมด (Total yeast and mold count) 
ทุกๆ 2 วัน การวัดจํานวนจุลินทรียท้ังหมดในผลิตภัณฑเยลลี่ใชวิธีการ pour plate โดยใชอาหารเลี้ยง 
เชื้อ Standard plate count  agar (PCA) นําไปบมเชื้อท่ีตูบมอุณหภูมิ 37 o ซ เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
(Garbutt, 1997) และตรวจวัดจํานวนยีสตและราท้ังหมดใชวิธีการ spread plate โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Rose bengal นําไปบมเชื้อท่ีตูบมอุณหภูมิ 25 o ซ เปนเวลา 5 วัน (Garbutt, 1997) 

การปรับปรุงคุณลักษณะของเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดดวยน้ําตาลทราย 
ศึกษาอิทธิพลของการทดแทนน้ําตาลโตนดดวยน้ําตาลทรายในสูตรเยลลี่และกัมน้ําตาลโตนดท่ี 

พัฒนาข้ึนตอคุณภาพของผลิตภัณฑ คัดเลือกสูตรเยลลี่และกัมน้ําตาลโตนดท่ีไดรับการยอมรับของ 
ผูบริโภคมาอยางละ 1 สูตร แปรผันปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตร โดยการใชน้ําตาลทรายทดแทน 3 ระดับ 
ไดแก 25 %, 50 % และ 75 % โดยควบคุมปริมาณของสวนผสมอ่ืนใหคงท่ี และเปรียบเทียบตัวอยาง 
ทดลองกับตัวอยางควบคุมซึ่งมีน้ําตาลทราย 0 % และ 100 % ตามลําดับ ประเมินลักษณะทางประสาท 
สัมผัสและความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเยลลี่ดานสี ความหวาน ความแข็ง ความแนนของเนื้อ 
ความเหนียว ความยืดหยุน และความชุมน้ําหรือความฉ่ํา และประเมินลักษณะรวมถึงความชอบของ 
ผูบริโภคตอสี ความหวาน ความแข็ง ความแนนของเนื้อ ความเหนียว ความเหนียวติดฟน และความชุม 
น้ําหรือความฉ่ําของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด โดยใชวิธีดังท่ีกลาวในขางตน 

ผลการศึกษา
ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคท่ีรวมการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสใชผูบริโภคท่ีผานการคัดเลือกโดยคัดเลือกจากผูตอบ 

แบบสอบถามเก่ียวกับความถ่ีในการบริโภคผลิตภัณฑประเภทเยลลี่และกัมจํานวน 95 คน ใน 95 คนนี้ 
เปนผูท่ีมีความถ่ีในการบริโภคผลติภณัฑเยลลีแ่ละกัมอยางนอย 1 คร้ังตอเดอืนมีจํานวน 68 คน จาก 68 คนนี้ 
ไดสุมเลอืกโดยการจบัฉลากใหไดผูทดสอบจํานวน 40 คน เพือ่ใชเปนผูทดสอบทางประสาทสัมผัสตลอดการ 
ทดลอง ผลการสํารวจขอมูลพืน้ฐานพบวาผูทดสอบท่ีคัดเลือกมาเปนเพศหญิงรอยละ 77.5 เพศชายรอยละ 
22.5 ท่ีมีอายุระหวาง 15 ถึง 20 ป รอยละ 17.5 และ 21 ถึง 25 ปรอยละ 82.5 มีความถ่ีในการบริโภค 
ผลติภณัฑเยลลีม่ากกวา 1 สัปดาหตอคร้ังเปนรอยละ 7.5 ประมาณ 1 คร้ังตอสัปดาหคิดเปนรอยละ 32.5 
และบริโภคประมาณ 1 คร้ังตอเดอืนนัน้มีจํานวนมากท่ีสดุคดิเปนรอยละ 60 นอกจากนี้ความถ่ีของผูบริโภค 
ในการบริโภคกัมมากกวา 1 คร้ังตอสปัดาหคิดเปนรอยละ 17.5 ประมาณ 1 คร้ังตอสัปดาหและประมาณ 1 
คร้ังตอเดอืนคดิเปนรอยละ 42.5 และ 40 ตามลําดบั 
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การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนด 
กระบวนการผลิตเยลลี่จากน้ําตาลโตนดท่ีพัฒนาข้ันมีความคลายคลึงกับการผลิตเยลลี่น้ําตาล 

ทราย เร่ิมจากการละลายสารไฮโดรคอลลอยดแยกกับสวนของน้ําตาล ไฮโดรคอลลอยดสวนแรกเปนเจ 
ลาตินซึ่งตองละลายในน้ําอุน และสวนท่ีสองคือเพคตินท่ีสามารถละลายไดในน้ําอุณหภูมิปกติรวมกับ 
น้ําตาล     ปกบางสวนท่ีชวยในการละลายของเพคติน สวนท่ีสามเปนการผสมกลูโคสซีรัป น้ําตาลปกและ 
น้ําท่ีเหลอืเขาดวยกัน กวนสวนผสมท้ังสามสวนท่ีอุณหภมิู 100120 ซ  จนสวนผสมเขากันดี แลวจึงนําไป 
ข้ึนรูปในแมพิมพแปง แผนภาพสรุปข้ันตอนการผลิตเยลลี่น้ําตาลโตนดแสดงในรูปท่ี 1 

รูปท่ี 1 แผนภาพสรุปวิธีทําเยลลี่เจลาตินจากน้ําตาลโตนดที่พัฒนาข้ึน 
ผลการทดลองผลิตตัวอยางเยลลี่น้ําตาลโตนดสูตรทดลอง พบวา ลักษณะของตัวอยางเยลลี่ 

น้ําตาลโตนดจากสูตรท่ีมีอัตราสวนของเพคตินมากกวาหรือเทากับเจลาติน (สูตรท่ีมีรหัส 3,4,5) มีเนื้อ 
สัมผัสที่ออนเกินไป และ/หรือไมสามารถข้ึนรูปได ซึ่งเปนผลจากลักษณะการเกิดเจลท่ีแตกตางกันของ 
เจลาตินและเพคติน โดยเจลท่ีไดจากเจลาตินสวนใหญจะมีความแข็งและคงรูปมากกวาเจลจากเพคติน 
ดังนั้นจํานวนสูตรท่ีนําไปทดสอบข้ันตอไปจึงลดลงจาก 15 เปน 6 สูตร ไดแกสูตรรหัส A1, A2, B1, B2, 
C1 และ C2 (ไมไดแสดงขอมูล) 

สําหรับคาความแข็ง (Firmness) ท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัส และคาคะแนนเฉลี่ยลักษณะเนื้อ 
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เติมสวนผสมอื่น เชน กรด  กลิ่น สี 

ผลิตภัณฑเยลลี่ 

นํ้าตาล+กลโูคสไซรัป+นํ้า เพคติน+นํ้าตาล+นํ้า เจลาติน+นํ้าอุน 

ทําใหเย็น 

ตมเคี่ยวจนขนไดที่ 

ขึ้นรูป 

กวนใหเขากัน 

นํ้าตาลแตกตัวเลก็นอย



สัมผัสของเยลลี่น้ําตาลโตนดท้ัง 6 สูตรดังแสดงในรูปท่ี 2 พบวาสูตร B1 ซึ่งใชเพคตินปริมาณ 25% 
หรือสัดสวนของเพคตินตอเจลาตินเปน 1:3 และใชน้ําตาลโตนดในปริมาณ 60% จะมีคาความแข็ง 
(Firmness) รวมถึงคะแนนท่ีแสดงลักษณะความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวซึ่งประเมินโดยผู 
ทดสอบนั้นมากท่ีสุด แตมีคะแนนความชุมน้ํานอยท่ีสุด โดยผลการทดลองนี้แตกตางอยางมีนัยสําคัญ ท่ี 
ระดับความเชื่อม่ัน 95% กับคาท่ีไดจากตัวอยางทดลองทุกสูตร  ในขณะท่ีตัวอยางสูตร C2 ท่ีใชเพคติน 
ตอเจลาติน เปน 3:5 และใชน้ําตาลโตนดในปริมาณ 40% จะมีคาความแข็งรวมถึงคะแนนแสดงลักษณะ 
ความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวนอยท่ีสุด แตมีคะแนนความชุมน้ํามากท่ีสุด  สําหรับคาคะแนน 
เฉลี่ยของความยืดหยุนของตัวอยางท้ัง 6 สูตรนั้นไมแตกตางกันทางสถิติ 

รูปท่ี 2 อิทธิพลของอัตราสวนเจลาตินตอเพคตินตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวความยืดหยุนและ 
ความชุมน้ําของเยลลี่น้ําตาลโตนดโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสและคาความแข็งที่วัดดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัสของเยลลี่ 
น้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัปตางๆ ตัวอักษร a(A)a , b(B)b และ c(C)c บนเสนกราฟแสดง 

คาความแตกตางทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ 
ผลการทดสอบความแข็งของเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัสพบวาตัวอยางท่ี 

ใชเจลาตินตอเพคตินในอัตราสวน 3:1 (สูตร 1) มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แข็งกวาตัวอยางสูตรท่ีใชเจลาติน 
ตอเพคตินในอัตราสวน 5:3 (สูตร 2) สําหรับสูตรทดลองในทุกอัตราสวนของการใชน้ําตาลโตนด: 
กลูโคสซีรัป  ท้ัง 3 ระดับ ซึ่งผลการทดสอบนี้สอดคลองเปนแนวทางเดียวกันกับผลการทดสอบคุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัสดานเนื้อสัมผัสโดยผูทดสอบ (รูป 2) โดยเม่ือใชเจลาตินตอเพคตินในอัตราสวน 3:1 
(สูตร 1) ผูทดสอบพบวาตัวอยางเยลลี่มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีมีความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว 
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และความยืดหยุนมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางทดลอง สูตร 2 อยางมีนัยสําคัญ ในทุก 
อัตราสวนการใชน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป 

ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของเยลลี่พบวาคาความแข็งท่ีวัดโดยเคร่ืองวัดเนื้อสัมผัสของตัวอยางท่ีมีอัตราสวนของน้ําตาลโตนด : 
กลูโคสซีรัป ทั้งสามระดับแตกตางกันทางสถิติ  จากรูปท่ี 3 พบวา สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาล 
โตนด 60% (สูตร A) มีคาเฉลี่ยความแข็งมากกวาสูตรท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาลโตนด 40% (สูตร C) 
และเม่ือทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสโดยผูทดสอบ พบวา สําหรับตัวอยางทดลองท่ีใชอัตราสวนเจลาตินตอ 
เพคติน 3:1 นั้น สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนของน้ําตาลโตนด 60% (สูตร A) มีคาคะแนนเฉลี่ยของความ 
แข็ง ความแนนเนื้อ และความเหนียวมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดนอยกวา 
ไดแก สูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดเพียง 50% (สูตร B) และ 40% (สูตร C) อยางมีนัยสําคัญ (รูป 3) แตทุก 
สูตรทดลองท่ีใชอัตราสวนน้ําตาลโตนดแตกตางนั้นมีคาคะแนนความยืดหยุนไมแตกตางกันทางสถิติ 

รูปท่ี 3 อิทธิพลของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวความยืดหยุน 
และความชุมน้ําของเยลลี่น้ําตาลโตนดโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสและคาความแข็งที่วัดดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส 

(Instron texture machine) ของเยลลี่น้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนเจลาตินตอเพคตินตางๆ ตัวอักษร a(A),b(B) และ c 
(C) บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตาง 

ทางสถิติ เสนที่ไมมีตัวอักษรแสดงวาไมมีความแตกตางทางสถิติ 
สําหรับคาคะแนนความชอบดานตางๆของตัวอยางเยลลี่ท้ัง 6 สูตร (ไมไดแสดงขอมูล) พบวา 

ตัวอยางสูตร A1 ซึ่งมีความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียวมากท่ีสุด และความชุมน้ํานอยท่ีสุด ไดรับ 
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คะแนนความชอบจากผูทดสอบนอยกวาสูตรอ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญท่ีความเชื่อม่ัน 95 % แตเนื่องจาก 
สูตรทดลอง A2, B1, B2, C1 และ C2 นั้น ไดรับคะแนนความชอบ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
ดังนั้นจากผลการทดสอบเลือกสูตร A2 ซึ่งเปนสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนด 60% และใชอัตราสวนเจลาตินตอ 
เพคติน 5:3 เพื่อพัฒนาตอไป เนื่องจากเปนสูตรท่ีใชวัตถุดิบน้ําตาลโตนดในปริมาณมากท่ีสุด 

การพัฒนาสูตรพื้นฐานและกระบวนการผลิตของผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนด 
แผนภาพสรุปวิธีทํากัมจากน้ําตาลโตนดท่ีพัฒนาข้ึนไดแสดงในรูปท่ี 4 เนื่องจากสูตรท่ีใชกัมอา 

รบิกในปริมาณรอยละ 40 และ 45 (สูตรท่ีมีรหัส 1 และ 2) นั้นมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีออนและไม 
สามารถเซตตัวหรือข้ึนรูปไดดี ดังนั้นจํานวนสูตรท่ีนําไปทดสอบข้ันตอไปจึงลดลงจาก 12 สูตร เหลือ 
เพียง 6 สูตร ไดแก สูตรรหัส GA3, GA4, GB3, GB4, GC3 และ GC4 

ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบวา ตัวอยางผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนดสูตรทดลองท่ี 
ใชกัมอารบิกในปริมาณสูงกวา จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสแข็งกวา มีความแนนเนื้อมากกวา แตมีความชุมน้ํา 
นอยกวาตัวอยางท่ีใชกัมอารบิกในปริมาณนอยกวา โดยในสูตร GA และสูตร GB ซึ่งใชน้ําตาลโตนดใน 
ปริมาณ 70% และ 60% ตามลําดับนั้น ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% จะมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็งและมีความ 
แนนเนื้อมากกวา แตมีความความชุมน้ํานอยกวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% อยางมีนัยสําคัญท่ีความ 
เชื่อม่ัน 95 % (รูปท่ี 5) 

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

ทําใหเยน็ 

ตมเคี่ยวจนขนไดที่ 

ตักฟองออก 

กวนใหเขากัน 

ตมจนอุณหภมิู 100-115 o c 

อบแหง 

ขึ้นรปูในแมพิมพแปง เติมสวนผสมอื่น เชน กรด  กลิน่ 
สี 

ตั้งท้ิงไวประมาณ 2 
ชั่วโมง



รูปท่ี 5 อิทธิพลของปริมาณกัมอาระบิกตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว ความเหนียวติดฟนและความ 
ชุมน้ําโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสของกัมน้ําตาลโตนดที่มีอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตางๆ    ตัวอักษร a 

(A) , b(B) และ c(C) บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไม 
มีความแตกตางทางสถิติ 

ผลการวิเคราะหขอมูลเพื่อศึกษาอิทธิพลของปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรตอลักษณะเนื้อสัมผัส 
ของกัมน้ําตาลโตนดในแงของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรัป ตัวอยางสูตร GA และ GB ซึ่งใช 
น้ําตาล โตนดในปริมาณ 70% และ 60% ตามลําดับ มีคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อมากกวา แตมี 
ความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางสูตร GC ซึ่งใชน้ําตาลโตนดปริมาณ 50% อยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 
% (รูปท่ี 6) สําหรับคาคะแนนความเหนียวและความเหนียวติดฟนของตัวอยางท้ัง 6 สูตรทดลองนั้น ไมมี 
ความแตกตางทางสถิติ 
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รูปท่ี 6 อิทธิพลของอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอกลูโคสซีรับตอคาคะแนนความแข็ง ความแนนเนื้อ ความเหนียว ความเหนียว 
ติดฟนและความชุมน้ําโดยผูทดสอบทางประสาทสัมผัสของกัมน้ําตาลโตนดที่มีปริมาณกัมอาระบิกตางๆ ตัวอักษร a, b และ 
c บนเสนกราฟแสดงคาความแตกตางทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ตัวอักษรที่เหมือนกันแสดงวาไมมีความแตกตางทาง 

สถิติ 
สําหรับคาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูทดสอบตอลักษณะเนื้อสัมผัสตางๆ ของกัมน้ําตาลโตนด 

(ขอมูลไมไดแสดง) พบวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% ไดรับคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ 
มากกวาตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% แสดงวา ผูทดสอบสวนใหญชอบตัวอยางท่ีมีความแข็งและความ 
แนนเนื้อนอย แตมีความชุมน้ํามาก 

ในกรณีของตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% นั้น อัตราสวนการใชน้ําตาลโตนดท่ีตางกันในแตละ 
สูตร ทดลองไมมีผลตอความชอบของลักษณะตางๆ ดังนั้น จึงเลือกตัวอยางสูตรท่ีใชกัมอาระบิก 50% 
และน้ําตาลโตนดในปริมาณ 70% ในการทดลองข้ันตอไป เพราะนอกจากจะมีคะแนนความชอบสูงสุดแลว 
ยังเปนสูตรท่ีใชน้ําตาลโตนดมากท่ีสุดอีกดวย 

สําหรับคาคะแนนเฉลี่ยของลักษณะดานตางๆ ของเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีมีน้ําตาลทรายเปน 
สวนผสม (ไมไดแสดงขอมูล) พบวาเม่ือใชน้ําตาลทรายทดแทนน้ําตาลโตนดในสูตรเยลลี่ท่ีเลือกใช  (A2) 
จะไดเยลลี่ท่ีมีสีน้ําตาลเขมข้ึนตามปริมาณน้ําตาลโตนดท่ีเพิ่มข้ึน และตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทรายแทนน้ําตาล 
โตนดท้ังหมดในสูตรไดรับคาคะแนนความหวานของเยลลี่สูงท่ีสุด สําหรับสูตรทดลองอ่ืนๆ ท่ีมีน้ําตาล 

1 1 
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โตนด เปน สวนผสมนั้นไดรับคะแนนความหวานไมแตกตางกัน ในกรณีของลักษณะเนื้อสัมผัสพบวา 
ความแข็งของตัวอยางท้ัง 5 สูตรท่ีศึกษานั้นไมแตกตางกันทางสถิติ แตตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% 
มีคาคะแนนความแนนเนื้อ ความเหนียวและความยืดหยุนนอยกวา แตมีความชุมน้ํามากกวาตัวอยาง 
อ่ืนๆ อยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 % อยางไรก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบระหวางตัวอยางสูตร 
ทดลองท่ีใชน้ําตาล โตนดเปนสวนผสมในอัตราสวนท่ีแตกตางกัน พบวา ผูทดสอบไมสามารถแยกความ 
แตกตางของคุณลักษณะท้ังสี่ได และเม่ือเปรียบเทียบความชอบของตัวอยางท้ังหมดนี้ พบวา ตัวอยาง 
เยลลี่ที่ใชน้ําตาล ทราย 100% มีคะแนนความชอบในดานตางๆนอยกวา ตัวอยางท่ีมีน้ําตาลโตนดเปน 
สวนผสมอยางมี นัยสําคัญ โดยคะแนนความชอบแนวโนมสูงข้ึนในตัวอยางท่ีใชน้ําตาลโตนดเปน 
สวนผสมในปริมาณมาก ขึ้น 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับ 
น้ําตาลทราย พบวาเม่ือผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน 30 คน ถูกถามใหประเมินความเขมของกลิ่นและ 
กลิ่นรสน้ําตาลโตนดของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับน้ําตาลทราย พบวาเยลลี่ 
น้ําตาลโตนดใหกลิ่นรสท่ีหอมเปนเอกลักษณของน้ําตาลโตนดท่ีเดนชัดและแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ 
เยลลี่สูตรท่ีผลิตจากน้ําตาลทราย 

เชนเดียวกับผลขางตน เม่ือใชน้ําตาลทรายทดแทนน้ําตาลโตนดในสูตรผลิตภัณฑกัมท่ีเลือกใช 
(GA3) พบวาเม่ือใชน้ําตาลโตนดปริมาณมากในสูตรจะทําใหผลิตภัณฑกัมมีสีน้ําตาลเขมขนข้ึนตาม 
ปริมาณ  น้ําตาลโตนดท่ีเพิ่มข้ึน สีของกัมท้ัง 5 ตัวอยางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 
% ความหวานของตัวอยางท่ีใชน้ําตาลโตนด 100% มากกวาตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% อยางมี 
นัยสําคัญ ในขณะที่ความแข็งของท้ังสองตัวอยางไมแตกตางกัน ลักษณะดานอ่ืนคือความแนนเนื้อ ความ 
เหนียว ความเหนียวติดฟน และความชุมน้ําของท้ัง 5 ตัวอยางท่ีใชอัตราสวนน้ําตาลโตนดตอน้ําตาล 
ทรายแตกตาง  กันไมแตกตางกันทางสถิติ (ไมไดแสดงขอมูล) 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางดานคุณสมบัติทางจุลินทรีย ในระหวางการเก็บรักษาของเยลลี่ 
น้ําตาลสด ที่อุณหภูมิหอง 

จากตารางท่ี 2 และ 3 พบวาการบรรจุเยลลี่น้ําตาลโตนดในระบบสุญญากาศสามารถลดอัตรา 
การเพิ่มข้ึนของจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติอยาง 
มีนัยสําคัญ โดยการบรรจุแบบสุญญากาศสามารถปองกันการเติบโตของยีสตและราตลอดการเก็บรักษา 
14 วัน ที่อุณหภูมิหอง (25 ซ) 
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ตารางท่ี 2 จุลินทรียทั้งหมดในเยลลี่น้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติและแบบสุญญากาศที่ 
อุณหภูมิหอง (25 ซ) 

ตารางท่ี 3 ยีสตและราในเยลลี่น้ําตาลโตนดระหวางการเก็บรักษาในบรรยากาศปกติและแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิหอง 
(25 ซ) 

วิจารณและสรุปผลการศึกษา 
สําหรับผลิตภัณฑเยลลี่สูตรท่ีใชเจลาตินในอัตราสวนสูง (3:1, สูตร 1) มีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ี 

แข็งกวา มีความแนนเนื้อมากกวา เหนียวกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาสูตรท่ีใชเจลาตินในอัตราสวนท่ีต่ํา 
กวา (5:3, สูตร 2) อยางมีนัยสําคัญ ซึ่งเจลาตินและเพคตินเปนสารประเภทไฮโดรคอลลอยด ทําหนาท่ี 
เปนสารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling agent) สารท้ังสองตัวมีคุณสมบัติในการเกิดเจลตางกัน เปนผลให 
ลักษณะของเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑท่ีไดแตกตางกันดวย ลักษณะเจลของผลิตภัณฑท่ีไดจากเจลาตินจะ 
มีความแข็งและคงรูปมากกวา ทําใหผลิตภัณฑเยลลี่ท่ีไดมีเนื้อเหนียวแข็งเปนพิเศษ  โดยความเหนียว 
และความแข็งของผลิตภัณฑเปนไปตามปริมาณการใชเจลาตินท่ีเพิ่มข้ึนในสูตร อยางไรก็ตามลักษณะ 
เจลของเยลลี่ท่ีผลิตจากเจลาตินเพียงชนิดเดียวนั้นอาจมีความแข็งกระดางมากเกินไป มักไมทนตอความ 
รอนจึงอาจเสียความคงตัวเม่ือผลิตภัณฑถูกเก็บรักษาในท่ีรอนเกินไป ดังนั้นจึงใชเพคตินในสวนผสมท่ี 
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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 

ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 

ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 
ไมพบ 

2.88±0.33 
3.49±0.28



เหมาะสมดวย เพื่อปรับคุณลักษณะของเยลลี่ใหมีความยืดหยุนเพิ่มมากข้ึน ทําใหผลิตภัณฑมีความ 
เหนียวนุมพอเหมาะ อยางไรก็ตาม หากใชเพคตินในปริมาณสูงเกินไปจะใหผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อ 
สัมผัสออนเกินไป ไมสามารถเซตตัวข้ึนรูปได จึงจําเปนตองปรับสัดสวนการใชเจลาตินและเพคตินใน 
ปริมาณท่ีเหมาะสมดวย ดังนั้นการใชเพคตินรวมกับเจลาตินในผลิตภัณฑเยลลี่จากน้ําตาลโตนดใหเยลลี่ 
ท่ีมีลักษณะเจลดีโดยความยืดหยุนพอเหมาะและเจลแข็งแรงเหมาะสําหรับกระบวนการผลิต โดย 
อัตราสวนเจลาตินตอเพคตินในเยลลี่น้ําตาลโตนดท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคในการศึกษาคร้ังนี้ไดแก 
5:3 

สําหรับผลิตภัณฑกัมจากน้ําตาลโตนดใชกัมอาระบิก ซึ่งจัดเปนสารประเภทไฮโดรคอลลอยด 
ประเภทหนึ่งท่ีทําหนาท่ีเปนสารท่ีทําใหเกิดเจลเชนเดียวกัน ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 55% ใหเนื้อสัมผัส 
ท่ีแข็งและมีความแนนเนื้อมากกวา แตความชุมน้ํานอยกวา ตัวอยางท่ีใชกัมอาระบิก 50% อยางมี 
นัยสําคัญท่ีความเชื่อม่ัน 95 % แตมีขอสังเกตวา ผูทดสอบไมสามารถแยกความแตกตางดานความ 
เหนียวและความเหนียวติดฟนของผลิตภัณฑแตละสูตรทดลองไดอยางชัดเจน ซึ่งอาจเนื่องมาจากความ 
เขมขนของการใชกัมอาระบิกท้ังสองระดับนั้นยังไมแตกตางกันมากพอท่ีจะทําใหลักษณะของผลิตภัณฑ 
สูตรทดลองมีความแตกตางกันอยางชัดเจนท่ีผูทดสอบสามารถแยกความแตกตางในเร่ืองท้ังสองได แต 
หากใชกัมอาระบิกในปริมาณนอยกวานี้ก็ไมสามารถทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีความคงรูปและสามารถเซตตัว 
ได ในผลิตภัณฑท้ังสองกลุมท่ีทดสอบ พบวา เม่ือปริมาณน้ําตาลโตนดในสูตรมีมาก (60 %) จะให 
ผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อสัมผัสท่ีแข็ง มีความแนนเนื้อมากกวา แตมีความชุมน้ํานอยกวาตัวอยางท่ีใชน้ําตาล 
โตนดในปริมาณนอยกวา (40 %) 

ผลการทดลองนี้สัมพันธกับผลการทดลองท่ีใชน้ําตาลทรายทดแทนในสูตรเยลลี่น้ําตาลโตนด 
เพราะคะแนนความแนนเนื้อ ความเหนียว ความยืดหยุนของตัวอยางท่ีใชน้ําตาลทราย 100% นอยกวา 
ตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ ท่ีความเชื่อม่ัน 95 % และมีความชุมน้ํามากกวาตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสําคัญ 
นอกจากนี้การใชน้ําตาลโตนดทําใหเยลลี่มีสีน้ําตาลเขมข้ึนและมีรสหวานนอยลง ท้ังนี้เนื่องจากสัดสวน 
ของ  น้ําตาลซูโครสในน้ําตาลโตนดนั้นมีนอยกวาจึงมีผลตอรสหวานท่ีลดลง  สําหรับผลิตภัณฑกัมการใช 
น้ําตาลโตนดทดแทนการใชน้ําตาลทรายไมมีผลตอสมบัติดานเนื้อสัมผัส แตมีผลตอเร่ืองสีและรสหวาน 
ของ ผลิตภัณฑกัมเชนเดียวกับผลิตภัณฑเยลลี่ น้ําตาลทรายขาวบริสุทธิ์นับเปนอาหารท่ีมีความบริสุทธิ์สูง 
เพราะ ประกอบดวยน้ําตาลซูโครสมากกวารอยละ 99.95 โดยน้ําหนักแหง (สุวรรณา 2543) สวน 
น้ําตาลโตนด เกิดจากการเคี่ยวน้ําเชื่อมจนขนแตไมมีการลอใหเกิดผลึก จึงมีความบริสุทธิ์นอยกวาและ 
ยังมีองคประกอบ อ่ืนๆ นอกเหนือจากน้ําตาลซูโครส สุกัญญา จันทะชุม (2540) รายงานวา น้ําตาล 
โตนดมีองคประกอบ สําคัญคือน้ําตาลซูโครสรอยละ 1317 มีโปรตีนอยูรอยละ 0.020.03 ซึ่ง 
สอดคลองกับรายงานของ กนก ติระวัฒน (2531) ท่ีพบวาน้ําตาลโตนดมีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดรอยละ 
16.8 ประกอบดวยน้ําตาล ซูโครสรอยละ 15 น้ําตาลรีดิวซรอยละ 1.8 และปริมาณโปรตีน 0.232.32 
กรัม/100 มิลลิลิตร น้ําตาล ลดรูปหรือน้ําตาลท่ีสามารถแตกตัวเปนน้ําตาลโมเลกุลเล็กท่ีพบในน้ําตาล 
สดไดแก เฮกโซส เพนโตส และแรธาตุและวิตามินอ่ืนๆ ไดแก ฟอสฟอรัส โปแทสเซียม แคลเซียม 
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วิตามินซี วิตามินบี (สัมฤทธิ์, 2543) 
ปริมาณเถาในตัวอยางน้ําตาลโตนดเปนการวัดแรธาตุสวนท่ีเปน เกลือของสารอินทรียและ 

อนินทรียท้ังหลายท่ีไมเปนก็าซท่ีระเหยไดเม่ือทําการเผาไหม เนื่องจากมีเกลือของสาร เหลานี้อยูดวย 
คาท่ีไดจึงไมใชคาของแรธาตุโดยตรงแตบอกถึงความบริสุทธิ์ของน้ําตาลโตนดเม่ือเทียบกับน้ําตาล 
ทรายขาวบริสุทธิ์ Child (1974) พบวาน้ําตาลสดเขมขนท่ีมีความชื้นรอยละ 21.131.9 มีปริมาณ 
น้ําตาล ซูโครส อยูรอยละ 47.454.5 และมีปริมาณเถารอยละ 2.012.66 ความแตกตางเหลานี้สงผล 
ตอ  คุณภาพดานสีและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเยลลี่และกัมท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดท่ีแตกตางจาก 
น้ําตาลทราย  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบ 
กับน้ําตาลทรายพบวา  เม่ือผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝน 30 คน ถูกถามใหประเมินความเขมของกลิ่น 
และกลิ่นรสน้ําตาลโตนดของตัวอยางเยลลี่ท่ีผลิตจากน้ําตาลโตนดเปรียบเทียบกับน้ําตาลทราย พบวา 
เยลลี่ น้ําตาลโตนดใหกลิ่นรส  น้ําตาลโตนดเดนชัดแตกตางอยางมีนัยสําคัญจากเยลลี่ท่ีเตรียมจาก 
น้ําตาลทราย แสดงวาผลิตภัณฑเยลลี่และกัมจากน้ําตาลโตนดมีลักษณะกลิ่นรสเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
และเปนกลิ่นรส   เฉพาะท่ีผูบริโภคมีความพึงพอใจ 

ในเร่ืองการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ระหวางการเก็บรักษา แบคทีเรียท่ีสําคัญท่ี 
เปนปญหาของน้ําตาลสดคือพวกท่ีสรางกรดแลกติก (lactic acid bacteria) ซึ่งทําใหน้ําตาลเปร้ียวมี 5 
genus คือ Micrococcus, Leuconostoc, Streptococcus, Lactobacillus และ Acetobacter แบคทีเรีย 
อ่ืนๆท่ีพบไดแก Serratia, Aerobacter, Bacillus, Zymomonas และ Brevibacterium  (Okafor, 1972) 
ยีสตเปนจุลินทรียอีกพวกหนึ่งท่ีพบในน้ําตาลสดทําใหเกิดกลิ่นรสของน้ําตาลสดแตมีขอเสียเนื่องจาก 
ทํา ให เกิดฟองและทําใหสูญเสียปริมาณน้ําตาล ยีสตในน้ําตาลสดท่ีพบมากท่ีสุดคือ Kloeckera 
apiculata และ Saccharomyces chevaliri รองลงมาคือ Candida spp., S. cerevisiar และ Pichia 
membranaefaciens (ปราโมทย, 2521) จุลินทรียเหลานี้ลดปริมาณลงเม่ือนําไปผานความรอนแต 
แบคทีเรียหรือยีสต ท่ีทนความรอนสูงอาจยังปะปนอยูได หรืออาจเกิดจากการปนเปอนระหวาง 
กระบวนการผลิตก็ได เชนในน้ําตาลโตนดท่ีผานการเคี่ยวเปนเวลานานจนเขมขน มาตรฐานผลิตภัณฑ 
ชุมชนของน้ําตาลโตนด (มผช. 113/2546) กําหนดใหตองมีจํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 5x10 2 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ยังไมมีการกําหนด 
มาตรฐานทางจุลินทรียสําหรับผลิตภัณฑเยลลี่ แตถายึดตามมาตรฐานของน้ําตาลโตนดเยลลี่น้ําตาล 
โตนด  ท่ีบรรจุในบรรยากาศปกติมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและปริมาณยีสตและราเกินกําหนดตั้งแต 
วันท่ี 11 ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง การใชเทคนิคการบรรจุแบบสุญญากาศซึ่งเปนเทคนิคในการ 
กําจัดออกซิเจนซึ่งมีความสําคัญกับการเจริญของยีสตและราตลอดจนแบคทีเรียท่ีใชออกซิเจนออกจาก 
ผลิตภัณฑสามารถชลออัตราการเพิ่มข้ึนของจุลินทรียอยางมีนัยสําคัญเม่ือเทียบกับการเก็บรักษาใน 
บรรยากาศปกติ ดังนั้นการลดการปนเปอนของแบคทีเรียในชวงเริ่มตนทําไดโดยการใชหลักการผลิตท่ีดี 
(GMP) ในการผลิตรวมกับการใชเทคนิคการบรรจุแบบสุญญากาศชวยใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
เยลลี่น้ําตาลโตนดไดอยางนอย 14 วันโดยไมใชวัตถุกันเสีย 
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