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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเวย์โปรตีน และสารให้

ความหวาน(ไซลิทอล) 2) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่เยลลี่เสรมิเวย์โปรตีนลดพลังงานและ 3) 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน โดยท าการ

วิเคราะห์ทางคุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ และองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ปริมาณเวย์

โปรตีนที่เหมาะสมคือ ร้อยละ 20 และปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลทราย (น้ าตาลทราย:

ไซลิทอล) คือ 0:100 ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี  กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 7.76 

ตามล าดับ เมื่อน าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ในน้ าหนัก 100 กรัม  มีพลังงาน 261.60 กิโล

แคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 88.57 กรัม โปรตีน 9.84 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม และเส้นใย 0.54 กรัม ผลการ

ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน จ านวน 120 คน พบว่า 

รู้จัก และเคยรับประทานกัมมี่เยลลี่ คิดเป็นร้อยละ 93.4 รู้จักเวย์โปรตีน และเคยรับประทานคิดเป็น

ร้อยละ 37.5 มีความคิดเห็นส่วนใหญ่กับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ว่าเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ คิดเป็นร้อยละ 35.9 ยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” 

คิดเป็นร้อยละ 99.1 ยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ถ้าให้พลังงานน้อย

กว่ากัมมี่ทั่วไป คิดเป็นร้อยละ 97.5 และ ซื้อผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” คิด

เป็นร้อยละ 97.5 

 

ค าส าคัญ: กัมมี่ เยลลี่ เวย์โปรตีน ไซลิทอล 
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ABSTRACT 
 

 The purpose of this study is for 1. )  Study the proper quality of whey protein 

and sweetener in gummy jelly 2. )  Study about nutrition value of reduced calorie 

gummy jelly fortified with whey protein 3. )  Study consumer acceptance of reduced 

calorie gummy jelly fortified with whey protein by assessing from sensory and physical 

quality and chemical composition. The results showed that the proper quality of whey 

protein is 20 percent and the sweetener ratio (sugar:xylitol) is 0:100. The testers gave 

the scores for consumer acceptance on the appearance, color, smell, taste, 

texture( elasticity)  and fondness of the products and the scores are 7. 44, 7. 14, 6. 90, 

7.64, 7.90 and 7.76 respectively. The chemical composition analysis in 100 grams gave 

the energy 261.60 kilocalories, carbohydrate 88.57 grams, protein 9.84 grams, fat 0.09 

grams and fiber 0. 54 grams Consumer acceptance of reduced calorie gummy jelly 

fortified with whey protein from 120 people, the results show that who knew gummy 

jelly and had it before is 93. 4 percent, who knew whey protein and had it before is 

37.5 percent, who thought the reduced calorie gummy jelly fortified with whey protein 

is interesting product is 35. 9 percent, who accepted the reduced calorie gummy jelly 

fortified with whey protein is 99. 1 percent, who would accept the reduced calorie 

gummy jelly fortified with whey protein, if it gives lower energy than general gummy 

is  97.5% and who will buy  the Reduced sugar gummy jelly fortified with whey protein 

is 97.5% 
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บทท่ี  1 

บทน ำ 

 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญ 
 กัมมี่ (Gum) และเยลลี่ (Jellies) เป็นผลิตภัณฑ์ลูกกวาดกลุ่มใหญ่ประเภทหนึ่งมีวิธีการผลิตที่

แตกต่างกัน ผู้บริโภคทั่วไปมักเข้าใจว่าเป็นผลิตภัณฑ์เดียวกัน และมักเรียกรวมๆกันว่าเยลลี่ ซึ่งกัมมี่มี

ความยืดหยุ่น นุ่ม เหนียว ต้องเค้ียวกิน ต้องใช้สารโพลิเมอร์จากธรรมชาติเป็นส่วนประกอบหลักในการ

ท า เช่น เจลลาติน คาราจีแนน เพคติน มีลักษณะเหนียวคล้ายยางจึงเรียกว่ากัมมี่ (ปัททมา , 2556)  

กัมมี่เยลลี่ได้รับความนิยมในกลุ่มของเด็กจนถึงวัยรุ่น เนื่องจากมีรูปร่างสีสันที่สวยงาม มีลักษณะ

เฉพาะตัวคือเป็นผลิตภัณฑ์ที่เจล มีความใส เนื้อสัมผัสเนียน มีความเหนียวหนึบที่มาจากสารก่อเจล 

สามารถรับประทานในเวลาว่าง โดยทั่วไปตามท้องตลาดมักจะแต่งรสชาติที่ท ามาจากสารแต่งกลิ่นรส

ผลไม้สังเคราะห์ และสารให้ความหวานหรือน้ าตาลเป็นส่วนผสมหลัก ด้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่รับประทาน

ง่ายเหมาะส าหรับชีวิตที่เร่งรีบ แต่มีส่วนผสมหลักเป็นน้ าตาล ดังนั้นเพื่อตอบสนองความต้องการของ

ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ จึงต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ให้มีคุณค่าทางโภชนาการมากข้ึน โดย

การเสริมสารอาหารที่ เหมาะสม เพื่อเพิ่มทั้งคุณค่า และมูลค่าให้กั บผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ อาทิ  

เวย์โปรตีน (Whey protein)  

เวย์โปรตีน เป็นที่รู้จักโดยทั่วไปในปัจจุบนั อาจเป็นเพราะได้รับค่านิยมจากกลุม่คนที่ชอบออกก าลังกาย

ซึ่งนิยมรับประทานเพื่อมุ่งเน้นเสริมสร้างกล้าม ช่วยฟื้นฟูกล้ามเนื้อหลังออกก าลังกาย และบริโภค

เพื่อให้ร่างกายได้รับโปรตีนตามที่ตั้งเป้าหมายไว้ เวย์โปรตีนทั่วไปจะอยู่ในรูปแบบผง ชงดื่มโดยไม่ต้อง

ผ่านความร้อน มีรสชาติหลากหลาย เวย์โปรตีนเป็นโปรตีนที่บริสุทธ์ิมีโมเลกุลขนาดเล็ก สามารถดูดซึม

น าไปใช้ในร่างกายได้อย่างรวดเร็ว ปัจจุบันเวย์โปรตีนถือว่าเป็นโปรตีนคุณภาพสูงเพราะเนื่องจากเวย์

โปรตีนประกอบด้วยกรดอะมิโนที่จ าเป็น กรดอะมิโนชนิดกิ่ง ที่ให้ประโยชน์ในด้านระบบภูมิคุ้มกัน มี

ศักยภาพในการน าไปใช้ประโยชน์ด้านการแพทย์ อาทิเช่น โรคติดเช้ือเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรคตับ

บางชนิด (ธนากร, 2558) และเนื่องจากผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มีรสหวานจากน้ าตาลปริมาณสูง การใช้

สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล เป็นแนวทางหนึ่งในการพัฒนาเป็นกัมมี่เยลลี่เพื่อสุขภาพได้ ด้วย

ปัจจุบันนี้ค่านิยมในการบริโภคอาหารที่เปลี่ยนไปซึ่งมีสาเหตุจากเวลาที่เร่งรีบประกอบกับกระแสการ

รักสุขภาพ การใส่ใจสุขภาพเพื่อที่ต้องการมีรูปร่างที่ ดี ช่วยลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคจากแบบ
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ส ารวจของส านักสถิติแห่งชาติ พบว่าช่วงอายุ 11 ปีข้ึนไป มีผู้เล่นกีฬาหรือออกก าลังกายเพียงร้อยละ 

26.1 ซึ่งบ่งบอกได้ว่าจ านวนผู้ออกก าลังกายยังสามารถขยายตัวได้อีก (มุกดาวรรณ, 2558) แสดงให้

เห็นว่าปัจจุบันคนในสังคมเริ่มหันมาใส่ใจเรื่องการออกก าลังกาย เพื่อให้มีสุขภาพที่ดี และร่างกายที่

สวยงามมากขึ้น  

 ดังนั้นผู้วิจัยจึงให้ความสนใจท าการศึกษาเรื่อง กัมมี่เยลลี่ ลดพลังงาน และเสริมเวย์

โปรตีน ส าหรับกลุ่มคนทั่วไป กลุ่มคนที่ต้องการสารอาหารโปรตีนเพิ่มข้ึน  หรือจะรับประทานเป็นของ

ว่างในเวลาที่เร่งรีบแต่มีคุณประโยชน์ นอกจากนั้นยังเพิ่มมูลค่าของกัมมี่เยลลี่ที่คนทั่วไปมีความคิดว่า

เป็นขนมหวานส าหรับเด็ก ให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถบริโภคได้ทุกวัย และมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย 

 

1.2  วัตถุประสงค์ 
 1.2.1  เพื่อศึกษาปริมาณทีเ่หมาะสมของเวย์โปรตีน และสารให้ความหวาน(ไซลิทอล) 

 1.2.2  เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่เยลลีล่ดพลงังานเสรมิเวย์โปรตีน 

 1.2.3  ศึกษาการยอมรับของผูบ้รโิภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีล่ดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

  

1.3  ขอบเขตของกำรศกึษำ 
 1.3.1  ศึกษาปริมาณของเวย์โปรตีนที่น ามาใช้เสริมในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสรมิเวย์

โปรตีน ทีร่ะดับร้อยละ 20 และ 30 ของปริมาณสารให้ความหวานที่ใช้ทั้งหมด  

 1.3.2  สารให้ความหวานที่น ามาศึกษาเพื่อทดแทนน้ าตาลทราย คือ ไซลิทอล ที่ระดบัร้อยละ 

25:75 และ 0:100 ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมด  

 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะไดร้ับ 
 1.4.1  เพื่อเพิ่มมลูค่าใหผ้ลิตภัณฑ์กมัมีเ่ยลลี่ 

 1.4.2  เป็นทางเลือกของผูบ้รโิภคที่ต้องการบริโภคขนมหวานที่มีประโยชน์ 

1.4.3  เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกในตลาดขนมหวาน
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เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

  

 

 การวิจัยเรื่องผลิตภัณฑ์กัมมี่ เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ครั้งนี้ผู้ วิจัยได้รวบรวม

แนวความคิดทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางส าหรับการศึกษาครั้งนี้ 

 2.1  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกัมมี่เยลลี่ 

 2.2  องค์ประกอบที่ส าคัญในกัมมี่เยลลี่ 

 2.3  กรรมวิธีการท ากัมมี่เยลลี่ 

 2.4  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเวย์โปรตีน 

 2.5  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล 

 2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1  ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับกัมม่ีเยลลี่ 
 กัมมี่เยลลี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในกลุ่มลูกกวาดมีน้ าตาลเป็นส่วนผสมประกอบหลัก มีจุดเริ่มต้น

ตั่งแต่เมื่อ 2,000 ปีก่อนคริสต์ศักราช โดยชาวอียิปต์เป็นชาติแรกที่มีศิลปะในการท าผลิตภัณฑ์ และ

ประดิษฐ์เครื่องมือใช้ท าการผลิต และผลิตภัณฑ์แรกที่ผลิตข้ึนมาเรียกว่า Sweetmeats ท าจากการน า

ผลไม้ นัท สมุนไพรรสหวาน และเครื่องเทศ มาผสมกับน้ าผึ้ง ต่อมาชาวกรีกได้น าแป้งเปียกมาช่วยท า

ให้ผลิตภัณฑ์มีความคงรูปมากข้ึน สิ่งที่ให้รสหวานในสมัยแรกนั้นจะมีเพียงแค่น้ าผึ้งที่ได้จากธรรมชาติ 

เนื่องจากยังไม่มีกระบวนการผลิตน้ าตาลทราย และวัตถุดิบในการท าก็ยังมีไม่มากจึงท าให้การผลิต

ลูกกวาดยังไม่มีความหลากหลายมากนัก ปัจจุบันในประเทศทางยุโรป และสหรัฐอเมริกา ก าหนดให้

ผลิตภัณฑ์ลูกกวาดอยู่ ในกลุ่ม แคนดี้  ( Candies) มากกว่า คอนเฟกชันนารี (Confectionary) 

อุตสาหกรรมลูกกวาดมีขนาดตั้งแต่ที่เป็นร้านเล็กๆ ไปจนถึงที่เป็นสาขาย่อยของบริษัทใหญ่ใน

อุตสาหกรรมอาหาร ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ลูกกวาดจะเก็บรักษาได้นาน โดยไม่ต้องท าการแช่เย็น เพร าะมี

น้ าตาลเป็นส่วนประกอบหลักที่มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน 

 กัมมี่เยลลี่ผลิตภัณฑ์ที่เป็นลูกกวาดชนิดเค้ียว (Chewy confectionary) และยังเป็นลูกกวาด

ชนิดที่เกิดเจล กัมมี่เยลลี่ต้องเป็นลักษณะกึ่งของเหลว คงรูป ไม่เยิ้มน้ า สีสม่ าเสมอ มีกลิ่น และรสชาติ

ตามธรรมชาติของน้ าผลไม้ ต้องใสผ่านแสงได้ ไม่มีช้ินของเศษผลไม้ที่ใช้ และอาจใช้สีผสมอาหารในการ
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ปรุงแต่งได้ (ส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2537) ค านิยามหรือค าจ ากัดความของผลิตภัณฑ์ใน

กลุ่มกัมมี่เยลลี่ในปัจจุบันยังไม่แน่นอนเท่าใดนัก เยลลี่จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิดเจลทั่วๆไป ที่สามารถใช้

สารที่ท าให้เกิดเจลที่กฏหมายอนุญาตให้ใช้ชนิดใดก็ได้ แต่ส าหรับกัมนั่นจะไม่สามารถใช้สารก่อเจลที่

เป็นกัมได้ทุกชนิด ปกติจะใช้สตาร์ช ดัดแปรงผสมกับเจลาตินเปน็ส่วนผสมหลกัในการท าให้เกิดเจล แต่

ในกัมสวีทบางชนิดยังอาจใช้กัมอะนาเชียในการผลิต ส าหรับผู้บริโภคทั่วไปเข้าใจว่ากัม และเยลลี่เป็น

ผลิตภัณฑ์เดียวกัน และมักเรียกรวมว่า เยลลี่ เพราะมีลักษณะคล้ายกันคือ มีความยืดหยุ่น นิ่ม เหนียว 

ต้องเค้ียวกิน ไม่ได้ใช้อมแบบลูกกวาด มีเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกันไป แต่อ่อนนุ่มแต่มีความยืดหยุ่นสูงไป

จนถึงเหนียวแข็งกัดได้ยาก ผลิตภัณฑ์เยลลี่จะมีความช้ืนร้อยละ 18 - 25 มีเนื้อสัมผัสนุ่ม กัดขาดได้ง่าย 

ใช้มีดตัดได้ โดยไม่เหนียวติดใบมีด การจ าแนกช่ือเฉพาะตามลักษณะของเยลลี่จะแบ่งออกเป็น 3 

ลักษณะ คือ (Hard Gum) จะมีความช้ืนร้อยละ 10 – 13 ลักษณะเนื้อแข็งและเหนียว กัดขาดได้ยาก 

เค้ียวได้นาน (Soft Gum) จะมีความช้ืนร้อยละ 16 – 20 ลักษณะเนื้อจะนุ่มเหนียวมีความยืดหยุ่นสูง 

(Pastilles) เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่กึ่งกลางระหว่างกัมมี่และเยลลี่ ที่พบในตลาดมักท าเป็นยาอม (นราธิป, 

2556)  

 

2.2  องค์ประกอบที่ส ำคัญในกัมม่ีเยลลี่ 
 องค์ประกอบที่ส าคัญในกัมมี่เยลลี่ ได้แก่ น้ าตาล สารก่อเจล กรด 

 2.2.1  น  ำตำล น้ าตาลเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน และให้พลังงานแก่

ร่างกาย ประกอบด้วย น้ าตาลกลูโคส และฟรุกโทส ต่อกันด้วยพันธะแบบไกลโคลซิดิก ลิงเกจ 

(Glycosidic Linkage) โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครสซึ่งเป็นส่วนผสมหลักในการผลิตลูกกวาด

ทั่วไป และน้ าตาลที่นิยมใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ลูกกวาด ได้แก่น้ าตาลซูโครส และน้ าตาลกลูโคส 

  2.2.1.1 น้ าตาลซูโครส เป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทไดแซกคาไรด์ เรียกว่าน้ าตาลทราย 

(table sugar) โครงสร้างโมเลกุลประกอบด้วยโมโนแซกคาไรด์ 2 โมเลกุล คือกลูโคส (glucose) และ

ฟรุกโทส (fructose) ดังภาพที่ 2.1 

 
 

 

 

 

 

 

 



 

5 
 

 

   

 

 

 

 

 

 

   ภำพท่ี  2.1  ลักษณะโครงสร้างของซูโครส 

   ท่ีมำ:  พมิพ์เพญ็ และนิธิยา (2561) 

 

ประเทศไทยสามารถผลิตซูโครสได้จากอ้อย น้ าตาลที่ได้จากการผลิตนี้เรียกว่า น้ าตาลทราย 

ส่วนต่างประเทศจะผลิตซูโครสได้เช่นกันแต่วัตถุดิบในการท าซูโครสจะเป็นหัวบีท (สถาบันส่งเสริมการ

สอนวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2561) แต่มีกรรมวิธีการผลิตน้ าตาลทรายที่มีหลักการคล้ายกัน คือ 

สกัดเอาสารละลายน้ าตาลออกมา (ในกรณีที่เป็นอ้อยใช้วิธีบีบค้ันเอาน้ าอ้อย ส่วนหัวบีทจะต้องสกัดเอา

น้ า น ามากรองให้สะอาด แล้วต้มระเหยเอาน้ าออกจนถึงระดับที่น้ าตาลสามารถตกผลึกแยกตัวออกมา

ได้ โดยทั่วไปเราไม่สามารถระบุความหวานของน้ าตาลเป็นหน่วยวัดความหวานแท้จริงได้ รสหวานที่

รู้สึกเป็นความหวานโดยเปรียบเทียบกับซูโครส น้ าตาลที่รองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส 

และกาแลคโทส ดังตารางที่ 2.1 

 

ตำรำงท่ี  2.1  การเปรียบเทียบความหวานของน้ าตาลชนิดต่างๆ 

 

     ชื่อน  ำตำล ร้อยละควำมหวำน 
ฟรุกโทส 173 
ซูโครส 74 
กลูโคส 32 
กาแลคโทส 32 
มอลโทส 32 
แลคโทส 16 

 

ท่ีมำ:  สุรีย์ และอนันต์ (2557) 
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 ส่วนด้านคุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาล มักจะวัดจากน้ าตาลทรายขาวเนื่องจากน้ าตาล

ทรายขาวมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 จึงนิยมน ามาค านวณพลังงานโดยน้ าตาลทราย 1 กรัมจะให้

พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแล้วน้ าตาลไม่ให้สารอาหารชนิดอื่น ซึ่งต่างจากน้ าตาล

มะพร้าวซึ่งจะให้แคลเซียม และฟอสฟอรัส ดังตารางที่ 2.2 

 

ตำรำงท่ี  2.2  คุณค่าทางโภชนาการของน้ าตาลชนิดต่างๆ 

 
ชนิดของน  ำตำล พลังงำน โปรตีน ไขมัน คำร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

 (กิโลแคลอรี่) (กรัม) (กรัม) (กรัม) (มิลลิกรัม) (มิลลิกรัม) 

น้ าตาลทรายขาว 385 0 0 99.5 - - 

น้ าตาลสีร า 370 0 0 99.5 76 37 
น้ าตาลมะพร้าว 383 0.4 0.1 95.0 80 40 

 

ท่ีมำ:  กองโภชนาการ (2561) 

 

   2.2.1.2  กลูโคส หรือน้ าตาลกลูโคสเป็นน้ าตาลเชิงเดี่ยวที่เรยีกว่า โมโนแซ็กคาไรด์ ที่

มีความส าคัญ เนื่องจากเป็นพื้นฐานของคาร์โบไฮเดรตทุกตัวหรือเป็นสารตั้งต้นของการผลิตพลังงาน 

น้ าตาลเชิงเดี่ยวทุกตัวจะต้องเปลี่ยนเป็นน้ าตาลกลูโคสที่ตับจึงจะสามารถน าไปใช้ได้ ด้วยเหตุน้ีน้ าตาล

กลูโคสจึงเป็นน้ าตาลที่พบมากในร่างกายโดยเฉพาะในเลือดบางครั้งจึงเรียกว่า บลัด ชูการ์ (blood 

sugar) ระดับน้ าตาลกลูโคสในเลอืดปกติจะอยู่ประมาณ 70 -110 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร เซลล์ในสมอง

ใช้กลูโคสเพียงอย่างเดียวเป็นแหล่งพลังงาน ด้วยเหตุน้ีกลูโคสจึงเป็นน้ าตาลที่พบมากในร่างกาย แหล่ง

อาหารที่พบกลูโคสคือ ข้าว แป้ง น้ าตาล น้ าผึ้ง ผัก และผลไม้โครงสร้างน้ าตาลกลโูคส จะมี คาร์บอน 6 

อะตอม (hexose) ชนิดแอลโดส (aldose) ลักษณะเป็นของแข็งสีขาว จุดหลอมเหลวอยู่ที่ 146 องศา

เซลเซียส พบมากในผลองุ่นสุก น้ าผึ้ง และผลไม้ที่มีรสหวานน้อยกว่าน้ าตาล ดังภาพที่ 2.2 
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   ภำพท่ี  2.2  ลักษณะโครงสร้างน้ าตาลกลูโคส 

   ท่ีมำ: พมิพ์เพ็ญ และนิธิยา (2561) 

 

 กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) หรือเรียกว่าแบะแซ ได้จากการที่น าแป้งข้าวโพด แป้งมัน

ส าปะหลัง แป้งมันฝรั่ง มาท าการไฮโดรไลซ์ด้วยกรดหรือเอนไซม์เพียงบางส่วน โดยการท าให้บริสุทธ์ิ 

และท าให้เข้มข้นข้ึน จึงท าให้กลูโคสไซรัปเป็นสารละลายเนื้อเดียว จากการย่อยแป้งด้วยตัวกลางและ

กระบวนการที่ต่างกัน ระดับการสลายตัวของสตารช์จะมีผลต่อชนิด และสมบัติของกลูโคสไซรัป ซึ่ง

นิยมก าหนดด้วยค่าสมมูลเดกซ์โทรส (Dextrose Equivalent D.E.) แบะแซแบ่งออกเป็น 2 ประเภท

คือแบบน้ า และแบบผง นิยมมาใช้ในอุตสาหกรรมยา ดังนั้นแบะแซมักใช้ร่วมกับกับน้ าตาลทราย หรือ

ทดแทนน้ าตาลทรายเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีการเกิดรัดตัวเร็วข้ึน นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร และของ

หวานเป็นส่วนใหญ่ 

2.2.2  สำรให้ควำมหวำน  เป็นวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จัดเป็นอาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคุมน้ าหนัก หมายถึง วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจัด และวัตถุที่ได้จากการ
ผสมระหว่างวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจัดกับวัตถุอื่น ซึ่งเมื่อรวมรสหวานเข้าด้วยกัน
แล้วมากกว่าน้ าตาลทรายในปริมาณเท่ากัน จัดเป็นอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532)  
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ตำรำงท่ี  2.3  เปรียบเทียบความหวาน และพลังงานในสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 

 

สำรให้ควำมหวำน INS NO. ควำมหวำนเทียบกับน  ำตำล พลังงำน (Kcal/g) 
Sucrose - 1 4 
Maltitol syrup 965(i) 0.7 2.4 
Xylitol 967 1 2.5 
Stevia 960 200 – 480 0 
Sucralose 955 600 0 

 

ท่ีมำ:  Sweeteners (2561) 

 

 2.2.3  สำรก่อเจล (Gelling agent) ซึ่งเป็นสารประเภทไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloid) 

สารไฮโดรคอลลอยด์ ที่สามารถจับกับน้ าได้เมื่อน ามาละลายหรือกระจายตัวกับน้ าร้อน จะให้

สารละลายที่มีความหนืดสูงหรือให้เนื้อสัมผัสกลายเป็นเจลเมื่อทิ้งไว้ให้เย็น ทางด้านอุตสาหกรรม

อาหารมีการน าสารก่อเจลชนิดต่างๆมาใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารอยู่หลายชนิดเพื่อช่วย

ให้ได้ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ด้านความยืดหยุ่น ความข้นหนืด และความคงตัวในผลิตภัณฑ์ 

สารก่อเจลที่น ามาใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารมีหลายชนิดเช่น วุ้น เพคติน เจลลาติน แป้ง กัมอาระบิก ส่วน

ในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ เจลลาตินเป็นส่วนผสมส าคัญที่ท าให้เกิดเจล ในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จัดเป็น

ผลิตภัณฑ์ Sugar confectionery ที่มีลักษณะเป็นเจลส่วนผสมหลัก  

  2.2.3.1  เจลลาติน (Gelatin) เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่ได้จากการไฮโดรไลซ์คอลลาเจน 

ซึ่งเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญที่สุดในเนื้อเยื่อ กระดูก และเอ็นของสัตว์ทุกชนิด โดยน ามาล้างท าความ

สะอาด บดสับให้เป็นช้ินเล็ก จากนั้นน าไปแช่ในสารละลายกรดหรือด่าง เพื่อให้คอลลาเจนซึ่งเป็น

โปรตีนโมเลกุลใหญ่ลูกย่อยสลายให้แตกตัวเป็นโปรตีนโมเลกุลเล็กลงได้ง่ายข้ึน และช่วยก าจัดสิ่งที่ใช่

เนื้อเยื่อเกี่ยวพันออก การแช่สารละลายกรดหรือด่างนั่นข้ึนอยู่กับแหล่งของคอลลาเจนที่ใช้เป็นวัตถุดบิ 

และเป้าหมายของการน าเจลาตินไปใช้งาน โดยถ้าเป็นวัตถุดิบจากหนังหมูและกระดูก (Ossein) มักจะ

มีการสกัดด้วยสารละลายกรด วิธีนี้ใช้แพร่หลายในทางทวีปแอฟริกา ส่วนทางทวีปยุโรปจะใช้หนังสัตว์

ต่างๆ และกระดูกมาเป็นแหล่งของวัตถุดิบ ท าสกัดด้วยสารละลายด่าง การแช่ในสารละลายกรดน้ันจะ

ใช้เวลาสั้นกว่าการแช่ในสารละลายด่าง คือ 10 – 48 ช่ัวโมง และ 6 – 20 ช่ัวโมงตามล าดับ หลังจาก

การแช่คอลลาเจนในสารละลายแล้วน าไปปรับสภาพให้เปน็กลาง และล้างด้วยน้ า จากนั้นน ามาต้มเพื่อ
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ท าลายพันธะที่ยึดสายโครงสร้างที่ประกอบเป็นเกลียวของคอลลาเจน โดยมีโมเลกุลของเจลาตินที่แตก

ออกมาจะกระจายอยู่ในน้ าร้อน ซึ่งจะถูกกรองแยกไขมัน สารแขวนลอยออก และน าไประเหยให้

เข้มข้น และอบให้แห้งต่อไป (นราธิป, 2556)  

 โครงสร้างของเจลาติน จะเป็นสายโพลิเมอร์ของโปรตีนประกอบด้วยอะมิโนชนิดต่างๆ มาต่อ

กันเป็นสายยาว พบไกลซีน ประมาณร้อยละ 33 ของกรดอะมิโนทั้งหมด พบโพรลีนร้อยละ 12 และ 

ไฮดรอกซีโพรลีนร้อยละ 11 โครงสร้างของเจลาตินในตัวอย่างหลายชนิดจะเป็นไปท านองเดียวกันคือมี

องค์ประกอบของ กรดอะมิโนโพรลีน ไฮดรอกซีโพรลีน และไกลซีน โดยในโมเลกุลประกอบด้วยล าดับ

ของ glycine-X-Y triplets ที่ซ้ าๆกัน ซึ่ง X และ Y มักเป็นกรดอะมิโนโพรลีน และไฮดรอกซี - 

โพรลีน ดังภาพที่ 2.3 ระหว่างกรดอะมิโนแต่ละชนิดจะมีพันธะเพปไทด์เช่ือมอยู่เพื่อประกอบเป็นสาย

โพลิเพปไทด์ สายโพลีเพปไทดฺจะมีการบิดเป็นเกลียวโดยมีพันธะไฮโดนเจนเช่ือมอยู่ระหว่างกรดอะมโิน 

เพื่อท าให้เกิดโครงสร้างที่เป็นเกลียว (∝-chain) เจลาตินที่ผลิตจากคอลลาเจนจากแหล่งที่แตกต่างกัน

จะให้ความแข็งแรงของเจลที่ต่างกันด้วย ซึ่งความแข็งแรงของเจลจะเกี่ยวข้องกับการที่มีปริมาณของ

กรดอะมิโนโพรลีน และไฮดรอกซีโพรลีน ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่ส าคัญทีช่่วยให้เกิดความแข็งของเจล โดย

ที่โพรลีนท าให้โครงสร้าง triple helix เสถียร ส่วนไฮดรอกซีโพรลีนก็ช่วยท าให้โมเลกุลคอลลาเจน

เสถียร ถ้าหากเจลาตินมีปริมาณกรดอะมิโนโพรลีน และไฮดรอกซีโพรลีนต่ า จะเสียสภาพที่อุณหภูมิต่ า

กว่าเจลาตินที่มีกรดอะมิโนโพรลีน และไฮดรอกซีโพรลีนสูง 

 

 

 

 

 

 

  ภำพท่ี  2.3  ลักษณะโครงสร้างของเจลาติน 

  ท่ีมำ:  ณิชาภัทร (2556) 

 

 เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดอะมิโนที่พบในเจลาตินปลา และกรดอะมิโนที่พบในเจลาตินจาก

สัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยนม พบว่ามีกรดอะมิโนอยู่หลายชนิดในเจลาตินปลาที่มีปริมาณสูงกว่าเจลาตินที่พบ

ในสัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยนม เช่น ซีรีน และทรีโอนีน แต่พบปริมารกรดอะมิโนชนิดโพรลีน และไฮดรอกซี

โพรลีนต่ ากว่าเจลาตินจากสัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยนม โดยที่จะพบในเจลาจนิจากปลาน้ าอุ่นร้อยละ 22 – 25 



 

10 
 

และพบในเจลาตินจากปลาน้ าเย็นร้อยละ 17  ซึ่งกรดอะมิโนที่มีบทบาทช่วยในเรื่องความแข็งแรงของ

เจลคือ โพรลีน และไฮดรอกซีโพรลีน แต่ในเจลาตินปลาพบกรดอะมิโน 2 ตัวนี้ในปริมาณที่ต่ ากว่า 

ความแต่กต่างกันของกรดอะมิโนระกว่างเจลาตินปลา กับเจลาตินจากสัตว์เลี้ยวลูกด้วยนม เป็นเหตุให้

เจลาตินปลามีคุณภาพของเจลที่ด้อยกว่า มีความคงตัวน้อยกว่า และมีความเสถียรต่อความร้อนต่ ากว่า

เจลาตินจากสัตว์ที่เลี้ยงลูกด้วยนม 

 คุณสมบัติของเจลาตินที่ดีควรจะไม่มีสีจนถึงสีสว่างอ าพันหรือสีเหลืองจางๆ ในสารละลาย

เกรดต่ า จะให้ลักษณะสีไม่โปร่งใสจนถึงขุ่น หรือมีสีเหลืองเข้ม ความขุ่นของเจลาตินมักเกิดเนื่องจากใช้

กระบวนการผลิตที่ไมดี หรือมีวัตถุเจือปนอื่นๆผสมอยู่ด้วย เจลาตินละลายได้เพียงบางส่วนในน้ าเย็น 

การละลายเจลาตินต้องท าที่อุณหภูมิไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส ซึ่งหากสูงกว่าน้ี จะท าให้โครงสร้างของ

เจลาตินถูกท าลาย ส่งผลต่อคุณภาพของเจล ซึ่งอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการละลายของเจลาตินคือ  

50 - 55 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 นาที ที่ความเข้มข้นร้อยละ 6.67 สารละลายเจลาตินมีความหนดื

ซึ่งข้ึนอยู่กับระดับความเข้มข้นที่ใช้ และเจลาตินมีความสามารถในการยึดติด จึงสามารถใช้เป็นกาว

จากสัตว์ 

 การน าเจลาตินไปใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่น ทางด้านอุตสาหกรรมอาหารมีการน าเจลาตินมาใช้

ในส่วนประกอบในอาหารชนิดต่างๆ เช่น ขนมหวาน ไอศกรีม โยเกิร์ต เพื่อเพิ่มความยืดหยุ่น ความข้น

หนืด และความคงตัวในผลิตภัณฑ์ ส่วนทางด้านอุตสาหกรรมการผลิตยามีการน าเจลาตินมาใช้ในการ

เคลือบตัวยาเป็นเม็ดแคปซูล ทั้งชนิดแคปซูลแข็ง และแคปซูลนิ่ม อุตสาหกรรมถ่ายภาพใช้ในการ

เคลือบฟิล์มเป็นต้น 

  2.2.3.2  เพคติน (Pectin) เป็นสารจ าพวกโพลีแซคคาไรด์ (Polysaccharide) พบ

มากบริเวณระหว่างผนังเซลล์ของพืชทั่วไป และผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว เช่น ส้มโอ ส้มเขียวหวาน แอปเปิ้ล 

หัวบีท มะม่วง และฝรั่ง ส่วนการผลิตเพคตินสว่นใหญ่จะสกดัจากเปลอืกด้านในของผลไม้ตระกลูสม้ ซึ่ง

มีปริมาณเพคตินถึงร้อยละ 25 ต่อน้ าหนักแห้ง และกากแอปเปิ้ลซึ่ งมีปริมาณเพคตินประมาณร้อยละ 

15 – 18 ต่อน้ าหนักแห้ง มีลักษณะโครงสร้างดังภาพที่ 2.4 
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 ภำพท่ี  2.4  ลักษณะโครงสร้างเพคติน 

 ท่ีมำ:  พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2561) 

 

 การใช้เพคตินในอาหารมีวัตถุประสงค์เพื่อท าให้เกิดเจลมักนิยมน ามาใช้กับผลิตภัณฑ์ แยม 

เยลลี่ และเพคตินยังเป็นสารที่มีหน้าที่หลากหลายประเภทในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ท าให้ข้นหนืด 

(Thickening agent)  ท าให้คงตัว (Stabilizer) และเป็นสารอิมัลซไิฟเออร์ (Emulsifier) ซึ่งมีประโยชน์

ในด้านการคงรูปหรือการท าให้อยู่ตัวของอาหาร และระยะเวลาการเกิดเจลที่ต่างกันที่ค่า Degree of 

methyl esterrilfication (DM) กับค่าpH ของอาหาร และชนิดของผลิตภัณฑ์อาหาร ดังตารางที่ 2.4 

 

ตำรำงท่ี  2.4  ระยะเวลาและค่า pH ในการเกิดเจลของเพคติน 

 

HM Pectin Ultra Rapid Set Rapid Set Medium Set Slow Set 
DM (%) 74-77 71-74 66-69 58-65 
Setting time 1-3 3-7 15-25 30-120 
pH 3.1-3.4 3.0-3.3 2.8-3.1 2.6-2.9 
Application Jams with whole 

fruits 
Classical Jams Acid jams and 

Jellies 
Acid to very acid 

and Jellies 

 

ท่ีมำ:  พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2561) 

 

 2.2.4  กรดซิตริก กรดซิตริกมักพบได้ทั่วๆไปในผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวเช่น มะนาว ส้ม สับปะรด 

จึงได้รับว่าเป็นสารเคมีที่ปลอดภัย สามารถเติมลงไปในอาหารได้โดยไม่เป็นอันตราย นอกจากนั้น 

กรดซิตริกยังย่อยสลายได้ง่าย การผลิตกรดซิตริกในระยะแรกใช้วิธีการสกัดจากผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว

โดยตรง  
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 กรดซิตริกเป็นที่นิยมใช้กันมากในวงการอุตสาหกรรมเนื่องจากมีราคาที่ไม่แพง เป็นที่คุ้นเคย

ของผู้บริโภค จะจ าหน่ายในรูปแบบเม็ดละเอียดสีขาว แบ่งเป็น 2 ชนิด ชนิดแรกเป็นผงไม่มีกลิ่นอาจ

อยู่ในรูปของผลึกที่มีน้ าซึ่งอาจจะต้องระวังในการเก็บรักษา เพราะถ้าอากาศช้ืนกรดซิตริกก็จะแฉะได้

ง่าย แต่ถ้าอาจกาศแห้งเกินไปก็จะเกิดการสูญเสียน้ า และจับตัวกันเป็นก้อนมีจุดหลอมเหลว  

135 – 150 องซาเซลเซียส ชนิดที่สองเป็นผลึกสีขาวใสปราศจากน้ า มีลักษณะโครงสร้างดังภาพที่ 2.5 

มีความคงตัวดีในอุณภูมิปกติแต่ถ้าสัมผัสกับความช้ืนมากๆ กรดนี้จะดูดจับน้ าไว้ โดยไม่ละลาย หรือ

เกาะตัวกันทีหลัง จึงนิยมใช้กรดซิตริกชนิดแรกมากกว่า  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   ภำพท่ี  2.5  ลักษณะโครงสร้างของกรดซิตริก 

   ท่ีมำ:  ศักดิ์ชาย (2561) 

 

 กรดซิตริกที่ใช้ในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่เพื่อปรับสภาวะความเป็นกรดหรือสารควบคุมความเป็น

กรด และควบคุมความเป็นกรดด่าง (acidifying และ pH regulating agent) มีความส าคัญต่อรสชาติ

ของผลิตภัณฑ์ และช่วยให้เจลอยู่ตัวมากขึ้น ถ้ามีกรดมากเกินไปจะท าลายความอยู่ตัวของเจลได้ โดย

ปกติความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ของกัมมี่เยลลี่อยู่ระหว่าง pH 2.8 – 3.5 ส่วนค่าที่เหมาะสมที่สุดคือ 

pH 3.2 (ชนิรัตน์, 2559) กรดเป็นสารปรุงแต่งที่ช่วยให้กัมมี่เยลลี่มีรสชาติที่ดี กรดที่นิยมใช้มีอยู่

ประมาณ 4 – 5ชนิดได้แก่ กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก กรดแลกติก และกรดอะซิติก  
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2.3  กรรมวิธีกำรท ำกัมม่ีเยลลี่ 

 
        เจลลาติน            ผสมน้ าตาลซูโครส กลูโคสไซรัป และน้ า 
 
   ละลายน้ าอุ่น 70 องศาเซลเซียส                   ให้ความร้อน 116 องศาเซลเซียส  
 
                        ผสมให้เข้ากัน           
 
       ปิดไฟ พักไว้ท าให้เย็น   
    
                  ผสมให้เข้ากัน 
  

     หยอดลงในแม่พิมพ์ พักไว้จนเซ็ตตัว แกะออกจากแม่พิมพ์

    

             อบแห้ง 

         

             ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ 

 

  แผนภูมิท่ี  2.1  ข้ันตอนในกระบวนการผลิตกัมมี่เยลลี่ 

  ท่ีมำ:  นราธิป (2556)    

   

  การเตรียมส่วนผสมของสารที่ท าให้เกิดเจลถ้าใช้มากกว่า 1 ชนิดต้องเตรียมแต่ละชนิดแยกกัน

เพื่อให้สารทั้งหมดละลายได้อย่างสมบูรณ์ แล้วจึงน ามาผสมรวมกันภายหลังหรือตามข้อก าหนดของผู้

จ าหน่ายสินค้า การละลายไฮโดรคอลลอยด์จะใช้วิธีเติมลงในน้ าอุณภูมิปกติเพื่อให้ละลายได้ง่ายมากข้ึน 

และปริมาณน้ าข้ึนอยู่กับชนิดของสารไฮโดรคอลลอยด์ที่ใช้ เช่น เจลลาติน ดูดซับน้ าได้ 5 – 10 เท่า

ของน้ าหนัก แต่สามารถแช่เจลาตินในน้ าอัตราส่วน 1 : 1 ไว้ก่อนแล้วจึงน ามาอุ่นให้ละลายในอุณภูมิ 

70 องศาเซลเซียส  

 การเตรียมส่วนผสมที่เป็นน้ าเช่ือมจะแยกเตรียมไว้ต่างหาก เพื่อควบคุมค่าพีเอชให้น้อยกว่า 

4.5 และป้องกันการเกิดไฮโดรไลซ์เนื่องจากการต้มที่เป็นเวลานานจะท าให้น้ าตาลเกิดอินเวอร์ช่ันได้ 
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ดังนั้นการเตรียมแยกของส่วนผสมจะเป็นตามกรณีที่กล่าวมา และเมื่อเทส่วนผสมที่มีไฮโดรคอลลอยด์

ลงในน้ าเช่ือม (เรียกว่าลิเคอร์) ต้มเค่ียวจนปริมาณของแข็งละลายน้ าตามต้องการ 

 หลังจากการต้มเค่ียวและปล่อยให้ลิเคอร์อุณภูมิลดลง จึงเติมส่วนผสมอื่นๆ เช่น กลิ่น และ

กรด ตามล าดับ ซึ่งกรดต้องเติมในล าดับสดุท้ายเนื่องจากกรดมผีลต่อความแข็งของเจล สามารถท าลาย

สภาพของไฮโดรคอลลอยด์ได้ถ้าหากลิเคอร์ร้อนเกินไป ส าหรับลิเคอร์จะเกิดเจลอย่างรวดเร็วหลังจาก

การเติมกรด หากพบมีฟองอากาศอยู่มากต้องไล่อากาศออกก่อนโดยเทลิเคอร์ใส่ในภาชนะแล้วน าเข้า

ตู้อบอุณภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 – 30 นาทีช้อนฟองและผิวหน้าที่แห้งออกไป แล้วจึงน ามา

เทลงในแม่พิมพ์ 

 การอบแห้งผลิตภัณฑ์ที่ข้ึนรูปแล้ว มักจะใช้ในกรณีที่หลอกเยลลี่ลงในแม่พิมพ์แป้ง ในห้องอบ

ความร้อนขนาดใหญ่ซึ่งเป็นห้องที่มีอุปกรณ์ดูดซับความช้ืน ควบคุมความช้ืนสัมพัทธ์ให้อยู่ในช่วงร้อย

ละ 30 – 50 มีการหมุนเวียนของอากาศดี อุณภูมิอยู่ที่ร้อยละ 40 – 60 องศาเซลเซียส การอบใช้เวลา

มากน้อยตามแต่ละชนิดของผลิตภัณฑ์ เจลลาตินเนื้อนิ่มจะใช้เวลาเพียง 1 ช่ัวโมง ปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ในผลิตภัณฑ์จะเพิ่มข้ึนหลังการอบร้อยละ 70 – 90 หลังจากนั้นจะโรยแป้งบน

ขนม เพื่อให้ผิวหน้าแห้งทั่วกัน น าออกจากตู้อบปล่อยทิ้งไว้ให้อุณภูมิลดลง (นราธิป, 2556) 

 

2.4  ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเวย์โปรตีน 
 ในอดีตทางทวีปยุโรปมีการผลิตเนยแข็ง (Cheese) ซึ่งจะมีของเหลวที่เหลือค้างอยู่ ชาวบ้าน

ในขณะนั้นยังไม่ทราบถึงคุณค่าของของเหลวชนิดนี้ก็เอาไปทิ้ง หรือเอาไปเลี้ยงสัตว์ จนกระทั่งเมื่อ 20 

ปีก่อน มีคนคิดใช้ประโยชน์จากของเหลวที่ไร้ค่าโดยการน าไปศึกษาได้พบว่าองค์ประกอบของเหลวนี้มี

โปรตีนที่มีคุณภาพสูงสุดในอาหารที่ได้จากธรรมชาติ จากนั้นได้มีการผลิตของเหลวนี้อย่างจริงจัง และ

ปัจจุบันได้เรียกของเหลวนั้นว่าเวย์ (Whey) และโปรตีนที่มีคุณค่าสูงที่สุดที่อยู่ในเวย์จะเรียกว่าเวย์

โปรตีน (Whey Protien) ปัจจุบันข้ันตอนการผลิตเวย์โปรตีนจะผลิตโดยการสกัดจากหางนมที่เหลือ

จากกระบวนการผลิตเนยแข็ง โดยสกัดคาร์โบไฮเดรต ไขมัน เกลือแร่ออก ท าให้ได้โปรตีนบริสุทธ์ิ 

ปริมาณโปรตีน ร้อยละ 81.2 จากนั้นน ามาผ่านกระบวนการท าให้เป็นผง (พิมพ์เพ็ญ และคณะ, 2561) 

กระบวนการผลิตเวย์ในกระบวนการของอุตสาหกรรมจะมี 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

 2.4.1  กระบวนกำรผลิตเวย์ 

          2.4.1.1  การขจัดสิ่งปนเปื้อน (Clarification) 

            เนื่องจากเวย์ที่ได้จากการผลิตเนยแข็งหรือการแยกโปรตีนเคซีนออกนั้น 

ยังคงเหลืออนุภาคของสารแขวนลอยอยู่ ท าให้โปรตีนตกตะกอนโดยสิ่งเหล่านี้จะเพิ่มความเสี่ยงต่อ
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เครื่องจักรที่ใช้งานซึ่งอาจจะท าให้อุดตัน ในกระบวนการเมมเบรนอย่าง อุลตร้าฟิวช่ัน หรือรีเวอร์

ออสโมซิส นอกจากนั้นยังมีผลกระทบต่อสมบัติของการละลาย และกลิ่นของผลิตภัณฑ์ในข้ันตอน

สุดท้าย จึงต้องมีวิธีการขจัดสิ่งปนเปื้อนออกด้วยวิธีการร่อนผ่านตะแกรง การปั่นเหว่ียง ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับ

ขนาดและระดับความละเอียดของอนุภาค 

  2.4.1.2  การแยก (Separation) 

             เมื่อได้เวย์จากกระบวนการผลิตเนยแข็ง ตามปกติจะมีปริมาณไขมันอยู่

หนาแน่น ยกเว้นเฉพาะเนยแข็งที่ท ามาจากน้ านมปราศจากไขมัน เช่น skim Cottage หรือ skim 

Cheddar cheese เพราะเนยแข็งแต่ละชนิดก็จะมีเอกลักษณ์แตกต่างกันไป มีกลิ่น และรสชาติ

เฉพาะตัว การแยกไขมันข้ึนอยู่กับระดับความละเอียดของอนุภาค โดยถ้ามีระดับต่ าจะผ่านเข้าเครื่อง

แยกเพื่อท าให้เวย์ใส แต่หากมีระดับความละเอียดของอนุภาคสูงก็จะน าไปท าตามข้ันตอนแรกอีกครั้ง 

คือการท าให้ใสข้ึนแล้วจึงน าไปผ่านเข้าเครื่องแยก อย่างไรก็ตามข้ันตอนนี้เป็นไปไม่ได้ที่จะแยกเอา

ไขมันออกได้ทั้งหมดจากเวย์โดยการปั่นเหว่ียง แต่ปริมาณยังคงเหลืออยู่เล็กน้อยประมาณร้อยละ 0.06 

  2.4.1.3  การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) 

             การผลิตเวย์ในอุตสาหกรรม จ าเป็นที่ต้องมีการพาสเจอไรซ์เพื่อลดจ านวน

จุลินทรีย์ลงจ านวนหนึ่ง เพื่อรักษาคุณภาพในการเก็บในช่วงระยะหนึ่ง ควรเก็บรักษาเวย์ในอุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส ก่อนที่จะน ามาพาสเจอไรซ์ เวลา และอุณหภูมิที่ใช้ร่วมกันจะอยู่ในช่วง 72 – 75 องศา

เซลเซียส นาน 15 – 20 วินาที ซึ่งแน่นอนว่าสามารถลดจ านวนเช้ือจุลินทรีย์ และยับยั้งเอมไซม์ฟอส

ฟาเทส และโครโมซินได้ แต่บางครั้งก็จะเพิ่งอุณหภูมิถึง 78 องศาเซลเซียสเพื่อลดความเสี่ยงที่เกิดข้ึน

จากแบคทีเรียริโอฟาส (bacteriophage) ที่ปนเปื้อนมาจากโรงงานผลิตเนยแข็ง 

 2.4.2  กำรเพ่ิมควำมเข้มข้นของเวย์ 

  2.4.2.1  การท าระเหย (Evaporation) 

             กระบวนการท าระเหยในอุตสาหกรรมนั้นมีความส าคัญมาเป็นระยะ

เวลานานแล้ว นอกจากนี้ยังสามารถน าเวย์มาใช้ประโยชน์ในการเป็นตัวทดสอบระบบของเครื่องระเหย

โดยผ่านการดึงน้ าออก ซึ่งเป็นส่วนส าคัญที่ใช้ในการออกแบบ และปรับปรุงประสิทธิภาพของเครื่อง

ระเหย เพราะเวย์จะมีความเข้มข้นของของแข็งต่ า และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีราคาถูก เหมาะแก่การ

น ามาใช้งาน การระเหยเป็นวิธีการแยกสารที่นิยมใช้ระเหยน้ าออกจากสารละลาย หากการระเหย

เกิดข้ึนที่ความดันต่ ากว่าบรรยากาศการระเหยจะเกิดข้ึนที่อุณหภูมิต่ าลง จึงเหมาะส าหรับใช้ระเหย

อาหารที่เสื่อมเสียง่ายหากได้รับความร้อนสูง เวย์จะมีความเข้มข้นของของแข็งอยู่ในช่วงร้อยละ 40 – 

60 ซึ่งเหมาะสมต่อการน าไปท าแห้งภายหลัง ในทางทฤษฎีเมื่อน้ าเวย์มีอุณหภูมิสูงข้ึนจะเกิดการ
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กระจายตัวสูงโดยทั่วถึงภายในท่อแบบแนวตั้ง และมีการไหลของน้ าเวย์เกิดเป็นแผ่นฟิล์มบางภายใต้

สุญญากาศ ระหว่างที่กระบวนการก าลังด าเนินอยู่ น้ าจะระเหยกลายเป็นไอน้ าออกจากช้ันของฟิล์มท า

ให้มีความเข้มข้นที่อยู่ด้านล่างของท่อ การออกแบบเครื่องระเหยมีทั้งแบบที่เป็นทอ่เดี่ยว และหลายท่อ 

ท าให้สามารถน าพลังงานไอน้ ามาหมุนเวียนใช้ได้อย่างสมบูรณ์  

  2.4.2.2  รีเวอร์สออสโมซิส (Reverse osmosis) 

             กระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส มีการพัฒนามาหลายปีเพื่อท าน้ าให้บริสุทธ์ิ

อีกทั้งยังได้มีการน ามาประยุกต์ใช้กับน้ าเวย์เพื่อท าให้มีความเข้มข้นเจือจางลงแต่อย่างไรก็ตามความ

เข้มข้นของเวย์ที่จะถูกน ามาใช้ในกระบวนนี้ยังมีข้อจ ากัด โดยความหนืดของเวย์นั้ นจะต้องมีปริมาณ

ของแข็งอยู่ที่ร้อยละ 20 – 22 กระบวนการนี้ไม่สามารถใช้แทนกระบวนการท าระเหยได้ทั้งหมด แต่จะ

เป็นกระบวนการที่ใช้ร่วมกัน และยังเป็นการเพิ่มปริมาณมงรวมของผลิตภัณฑ์นี้ 

 หลักการของกระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส เป็นการบังคับให้เกิดการย้อนกลับโดยออสโมซิส

นี้เป็นปรากฏการณ์ที่ของเหลวซึมผ่านเมมเบรน (Semipermeable membrane) ซึ่งมีลักษณะเป็น

เยื่อบางๆ มีรูพรุน เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 0.0001 ถึง 0.1 ไมครอน โดยที่โมเลกุลของตัวท า

ละลายที่ความเข้มข้นต่ าซึมผ่านเมมเบรนไปยังสารละลายที่มีความเข้มข้นสูง จนกระทั่งเกิดสภาวะ

สมดุลระหว่างความเข้มข้นของสารละลายทั้งสอง ความสามารในการออสโมซิสของสารละลายข้ึนอยู่

กับสมบัติของสารละลายได้แก่ ความดันออสโมติก ความดันออสโมติก เป็นสมบัติเฉพาะของ

สารละลายมีหน่วยเป็นบรรยากาศ โดยความดันออสโมติกจะมีค่าสูงหรือต่ าข้ึนอยู่กับความเข้มข้นของ

สารละลาย สารละลายที่มีความเข้มข้นสูงจะมีความดันออสโมติกสูงกว่าสารละลายที่มีความเข้มข้นต่ า 

จากนั้นจะมีการบังคับให้เกิดการย้อนกลับของปรากฏการณ์ออสโมซิส โดยการให้ความดันไฮโดรลิก 

(hydraulic pressure) แก่สารละลายที่มีความเข้มข้นสูง เพื่อให้เกิดการออสโมซิสจากสารละลายที่มี

ความเข้มข้นสูงไปยังสารละลายที่มีความเข้มข้นต่ า ซึ่งความดันไฮโดรลิกที่ใส่เข้าไปต้องมีค่ามากกว่า

ความดันออสโมติกจึงจะเกิดการรีเวอร์สออสโมซิสได้ 

 2.4.3  กระบวนกำรผลิตในขั นตอนสุดท้ำย 

  2.4.3.1  การตกผลึกของเวย์ 

             ในข้ันตอนสุดท้ายของการผลิตเวย์ผงจากเวย์เข้มข้น ควรจะมีกระบวนการ

ดึงน้ าออกจากเวย์ร่วมด้วย เช่น การท าแห้งโดยการฉีดพ่นเป็นผง ต้องมีความระมัดระวังเป็นพิเศษ

เพราะจะมีผลต่อการตกผลึกของน้ าตาลแลคโตสในเวย์เข้มข้น และเพอร์มีเอทได้ โดยปกติของแห้ง

สามารถที่จะรับถ่ายความช้ืนให้กับบรรยากาศรอบๆตัว จนถึงสภาวะสมดุลได้มาก และท าให้ความเสีย่ง

ในการเกาะเป็นก้อนในการเก็บรักษา นอกจากนี้ประสิทธิภาพของการท าแห้งจะลดลงไปเนื่องจาก
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เป็นไปไม่ได้ที่จะท าให้เวย์เข้มข้นมีปริมาณของแข็งมากกว่าร้อยละ 42 – 45 ของปริมาณของแข็ง

ทั้งหมด ดังนั้นในการผลิตเวย์ผงมักจะผลิตในรูปที่ไม่ดูดความช้ืน ซึ่งจะต้องท าให้แลคโตสที่อยู่ในเวย์

กว่าร้อยละ 70 ตกผลึกก่อนที่จะน าไปท าแห้งความเข้มข้นของเวย์ และแพอร์มิเอทที่มีปริมาณของแข็ง

มากกว่าร้อยละ 55 ที่อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส อธิบายได้ว่าเป็นสารละลายอิ่มตัวของแลคโตส และ

จ าเป็นต้องหลักเลี่ยงการเกิดผลึกขึ้นเองโดยตามธรรมชาติในเครื่องท าระเหยยังต้องคงอุณหภูมิสูงใน

ข้ันตอนสุดท้ายของการท าระเหย การควบคุมการเกิดผลึกแลคโตสจะใช้การท าให้เย็นอย่างรวดเร็วถึง

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ซึ่งจ าเป็นที่จะต้องควบคุมขนาด และรูปร่างของผลึกด้วย ปัจจัยที่มีผลต่อ

อัตราการเกิดผลึกของแลคโตสคือความหนืดของสารละลาย ดังนั้นการให้ความร้อนแก่เวย์โปรตีนมสีว่น

ส าคัญต่อการท าให้โปรตีนในเวย์เสียสภาพ และมีผลต่อความหนืดของสารละลาย 

  2.4.3.2  การท าแห้งของเวย์ และเพอร์มิเอท 

             เทคนิค และวิธีการที่ใช้ในการท าแห้งของทั้งเวย์ และเพอร์มิเอทมีลักษณะ

คล้ายกัน 

   1) เวย์ผงแบบดูดความช้ืน (Hygroscopic powder) 

                 แลคโตสที่มีรูปร่างแบบ แอลฟ่า – เออมอร์ฟาส (alpha - amorphous) 

จะมีความสามารถในการดูดซึมความช้ืนได้สูง ซึ่งในลักษณะของรูปแบบนี้จะไม่มีปัญหาในการท าแห้ง

เมื่อมีการป้อนเข้าเครื่อง โดยตัวแปรของระบบการปฏิบัติการ และลักษณะทางกายภาพของตัวผงที่ได้

จะแตกต่างจากผงของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเวย์ผงแบบไม่ดูดความช้ืน เนื่องจากมีข้อจ ากัดในการละลาย

ของสารซึ่งเวย์หรือเพอร์มิเอทจะมีความเข้มข้นเพียงร้อยละ 42 – 45 ของปริมาณของแข็งทั้งหมด 

ก่อนที่จะถูกฉีดพ่นให้เป็นผงในการท าแห้งอย่างทันที การแพร่กระจายของตัวผลิตภัณฑ์ในเครื่องท า

แห้งอาจจะต้องอาศัยทั้งหวัฉีดแรงดันสูง และจานหมุนแบบพ่นฝอย ช่องทางขาเข้าของเครื่องท าแห้งใช้

อุณหภูมิสูงถึง 180 องศาเซลเซียส เพื่อเป็นการป้องกันผงของผลิตภัณฑ์ที่สามารถดูดความช้ืนได้มาก 

ส่วนบริเวณช่องทางขาออกจะใช้อุณหภูมิสูงด้วยเช่นกัน ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีอนุภาคที่ละเอียด แต่

ค่อนข้างเหนียว และมีความช้ืนสูง 

   2) เวย์ผงแบบไม่ดูดความช้ืน (Non-hygroscopic whey powder) 

      หลังจากการเพิ่มความเข้มข้น และท าให้มีการตกผลึกแล้ว เวย์หรือเพอรม์ิ

เอทจะมีปริมาณของแข็งเป็นร้อยละ 55 – 60 ของปริมาณของของแข็งทั้งหมด และรูปร่างของแลค

โตสจะเป็นแบบแอลฟา - โมโนไฮเดรต (alpha – monohydrate) ดังนั้นเมื่อผ่านเข้าเครื่องท าแห้งจะ

มีผลต่อการปรับปรุงลักษณะของการท าแห้งเป็นผงมีคุณภาพดีข้ึน รวมไปถึงจะมีขนาดของอนุภาคใหญ่

ข้ึนอีกทั้งมีความหนานแน่นสูง และยังมีแนวโน้มเกี่ยวกับเรื่องความช้ืนที่จะรวมตัวเกาะเป็นก้อนลดลง 
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ปัจจัยน้ีมีอิทธิพลมากต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซึ่งแน่นอนว่าในการผลิตเพื่อให้มีคุณภาพสูง ผงที่ได้ไม่

เกาะตัวเป็นก้อน ต้องมีการให้ความร้อนเป็นสภาวะเบื้องต้นก่อนเข้าสู่ข้ันตอนการท าระเหยที่เป็นส่วน

ส าคัญต่อไป ส าหรับอุณหภูมิที่ใช้ให้ความร้อนเบื้องต้นนั้นมีจะมีช่วงอุณหภูมิที่แคบ เช่น ที่อุณหภูมิ 80 

องศาเซลเซียส ใช้เวลาประมาณ 20 วินาที จะมีการตกผลึกอย่างรวดเร็ว ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้จะมี

คุณภาพดี และไม่มีความหนืดมากเกินไป แต่ถ้าให้ความร้อนเบื้องต้นสูงมากก็ย่อมท าให้เกิดความหนืด

มากขึ้น สารละลายจะมีความเข้มข้นมากสามารถที่จะถูกฉีดพ่นให้เป็นผงได้อย่างเป็นที่น่าพอใจ ถ้าให้

ความร้อนเบื้องต้นต่ าก็จะมีแนวโน้มที่ดีส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการความเหนียวซึ่งจะไปเกาะอยู่ที่ผนัง

ห้องครัวท าแห้ง และสมบัติในการเกาะรวมกันเป็นก้อนของผงผลิตภัณฑ์จะเพิ่มข้ึน ความหนืดของ

สารละลายไม่ได้ข้ึนอยู่กับสภาวะการให้ความร้อนเบื้องต้นเท่านั้น แต่ยังข้ึนกับปริมาณของโปรตีน และ

ตัวแปรตามฤดูกาลของวัตถุดิบที่ใช้ ส าหรับเวย์ผงแบบไม่ดูดความช้ืนใช้อุณหภูมิช่องทางขา เข้า

ประมาณ 185 องศาเซลเซียส และช่องขาออกประมาณ 85 องศาเซลเซียส 

 โดยทั่วไปเวย์โปรตีนนิยมรับประทานมากในกลุ่มที่ออกก าลังกาย เนื่องจากเวย์โปรตีนมีคุณค่า

ทางโภชนาการสูงที่มีบทบาทต่อด้านร่างกาย ประกอบด้วยอะมิโนชนิดที่จ าเป็นและกรดอะมิโนชนิดกิ่ง

ในปริมาณสูงจึงมีประโยชน์ในแง่ของการเสริมสร้างกล้ามเนื้อ โดยเฉพาะกรดอะมิโนชนิดกิ่งจะมี

ความสามารถลดการสลายของกล้ามเนื้อ (protein catabolism) เวย์โปรตีนจึงนิยมรับประทานก่อน

และหลังออกก าลังกาย เพราะจะสร้างกล้ามเนื้อหลังจากการออกก าลังกายที่หนัก ในปัจจุบันเวย์

โปรตีนมีหลากหลายยี่ห้อ เวย์โปรตีนนั้นสามารถรับประทานได้ทุกช่วงเวลาเนื่องจากเวย์โปรตีนน้ันมี

หลากหลายรสชาติซึ่งท าให้การบริโภคนั้นสะดวกในการรับประทานมากขึ้น จากการศึกษาผลของเวย์

โปรตีนที่มีต่อภาวะน้ าหนักเกิน โดยมีการศึกษาพบว่ากลุ่มที่ได้รับเวย์โปรตีนมีปริมาณไขมันร่างกาย

ลดลง และมีกล้ามเนื้อเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนั้นยังพบว่าในกลุ่มที่ได้รับเวย์โปรตีนมีระดับ

คอเลสเตอรอล ไตรกลีเซอไรด์ และ LDL ต่ ากว่ากลุ่มควบคุมอีกด้วยแสดงให้เห็นว่าเวย์โปรตีนนั้น

สามารถบริโภคได้ทุกช่วงเวลา และมีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยทั่วไปเวย์โปรตีน 1 Serving จะให้

โปรตีนประมาณ 25g โดยประเภทของเภทหลักๆจะแบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 

 2.4.4  Whey Protien Concentrate (WPE)  

          เป็นเวย์ที่ได้จากกระบวนการผลิตข้ันต้นจะผ่านกระบวนการกรอง Ultra-filtration 

หรือกระบวนการอื่นๆ เพื่อแยกแลกโตสและไขมันทีม่ีอยู่มากออกไป แล้วท าให้แห้งเป็นผง เวย์โปรตนีที่

ได้จะมีความเข้มข้นของโปรตีนที่ได้ประมาณร้อยละ 30 – 89 ของน้ าหนัก ซึ่งจะมีลักษณะเนื้อเป็นผงสี

ครีมอ่อนมีกลิ่นและรสชาติแบบนม ราคาถูก 
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2.4.5  Whey Protien Isolate (WPI)  

          เป็นเวย์ที่ท ามาจาก WPE โดยน ามาผ่านกระบวนการผลิตเพิ่มเติม Ion-exchange 

(IE) หรือ Cross-flow microfiltration (CFM) เพื่อแยกเอาแลกโตสและไขมันที่ยังคงมีอยู่ออกไปอีก 

ท าให้ความเข้มข้นของเวย์โปรตีนสูงข้ึนมากกว่าร้อยละ 90 กระบวนการ IE ใช้วิธีแยกโมเลกุลของสาร

ต่างๆ ออกจากกันโดยอาศัยประจุไฟฟ้าบนโมเลกุลที่ต่างกัน สามารถท าให้ได้เวย์โปรตีนที่บริสุทธ์ิมาก

ที่สุด โดยอาจท าให้มีความเข้มข้นของเวย์โปรตีนสูงถึงร้อยละ 97 – 97 ของน้ าหนัก แต่กระบวนการ 

CFM ซึ่งใช้ตัวกรองที่ท าจากเซรามิกสามารถรักษาโปรตีนชนิดย่อยได้ และมีปริมาณเกลือโซเดียมน้อย

กว่าเวย์โปรตีนที่ผ่านกระบวนการ IE WPI มีลักษณะเป็นผงสีครีมอ่อนและมีกลิ่นรสธรรมชาติ

เช่นเดียวกับ WPC แต่ราคาจะแพงกว่า 

 2.4.6  Hydrolyzed Whey Protien (HWP)  

          เป็นเวย์ WPI ที่ถูกผ่านกระบวนการ hydrolyze ท าให้โมลกุลของเวย์โปรตีนถูกย่อย

ให้เหลือขนาดเล็กที่เรียกว่า peptide และบางส่วนถูกย่อยลงให้เป็นกรดอะมิโน มีหลักฐานทาง

วิทยาศาสตร์ช้ีว่าโปรตีนที่อยู่ในรูปของ peptides ร่างกายจะดูดซึมไปใช้ได้ดีกว่าโมเลกุลที่มีขนาดใหญ่ 

และดีกว่ากรดอะมิโนอิสระ ดังนั้น HWP เป็นเวย์โปรตีนที่ถูกย่อยและดูดซึมเร็วที่สุด และท าให้อาการ

แพ้โปรตีนนั้นเกิดข้ึนน้อยลงกว่าเวย์โปรตีนชนิดอื่น จึงมักนิยมน ามาใช้ในกระบวนการท าอาหารส าหรบั

เด็กทารก และในทางการแพทย์เพื่อจุดประสงค์ต่างๆ HWP จะมีข้อเสียคือรสชาติที่ขมมาก ไม่นิยม

วางขายตามท้องตลาดทั่วๆไป ซึ่งทางบริษัทที่จ าหน่ายเวย์โปรตีนมักจะนิยมน ามาผสมกับเวย์ชนิดอื่นๆ 

ตามสูตรของทางผู้จ าหน่ายแต่ละราย ซึ่งจะผสมอยู่ไม่เกินร้อยละ 20 เนื่องจาก HWP มีรสชาติที่ขม 

(ธนากร, 2558) 

 

2.5  ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสำรให้ควำมหวำนทดแทนน  ำตำล 
      ปัจจุบันผู้บริโภคหันมาสนใจเรื่องสุขภาพกันมากข้ึนโดยเฉพาะปัญหาความอ้วน น้ าหนักตัว และ

โรคเรื้อรังต่างๆที่เป็นผลจากพฤติกรรมการรับประทานอาหาร โดยการรับประทานน้ าตาลในปริมาณ

มากเกินเป็นสาเหตุส าคัญอย่างหนึ่ง เพราะคนส่วนใหญ่มีแนวโน้มของพฤติกรรมการรับประทานที่

พยายามหลีกเลี่ยงการเติมน้ าตาล แต่สิ่งที่คนส่วนใหญ่ไม่ได้ให้ความระมัดระวังหรือมองข้ามไปคือ การ

ดื่มเครื่องดื่มต่างๆ เช่น น้ าอัดลม น้ าชา กาแฟ น้ าสมุนไพร หรือน้ าผลไม้ซึ่งเช่ือว่าดื่มเพื่อสุขภาพแต่ก็

ยังมีน้ าตาลปริมาณมากแอบแฝงอยู่ท าให้ได้รับพลังงานส่วนเกิน ดังนั้นจึงมีแนวทางส าหรับการบริโภค

น้ าตาลคือน้ าตาลเทียม หรือสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล ซึ่งสารให้ความหวานแทนน้ าตาลนั้นจะ

มีคุณลักษณะที่แตกต่างกัน สามารถเลือกใช้ตามประเภท และความต้องการของแต่ละบุคคลได้ โดย
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ประเทศไทยได้ก าหนดสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลส าหรับการเติมในอาหารไว้ตา ม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้  
 1.  มีกลิ่นรสตามลกัษณะเฉพาะของอาหารนั้น 
 2.  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 ของน้ าหนกั ส าหรับอาหารชนิดแห้ง 
 3.  ไม่มีฮอร์โมนหรือสารปฏิชีวนะ 
 4.  ไม่มียีสต์และเช้ือรา 
 5.  ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 6.  ไม่มีสารเป็นพิษจากจลุินทรียห์รือสารเป็นพิษอื่น ในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ 
 นอกจากต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามข้างต้นแลว้ ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดร้บั

ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาด้วย ดังนั้น ผู้ผลิตหรือน าเข้าเพื่อจ าหน่าย

อาหารดังกล่าวจะต้องยื่นขออนุมัติคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาก่อนยื่นค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร โดยปฏิบัติตามคู่มือประชาชน เรื่อง ขอให้

พิจารณาคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ (เฉพาะวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล) 

 ปัจจุบันมีสารให้ความหวานที่มีความปลอดภัยให้เลือกใช้ตามท้องตลาดอยู่หลายชนิดแต่ละ
ชนิดมีข้อดีข้อด้อยแตกต่างกันไป ซึ่งสารให้ความหวานแทนน้ าตาล ในปัจจุบันแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม
ใหญ่คือ 
 2.5.1  สำรให้ควำมหวำนท่ีให้พลังงำน  
         ฟรุคโตส (น้ าตาลจากผลไม้) แลคโตส มอลทิทอล ซอร์บิทอล และไซลิทอล  

         2.5.1.1 ฟรุคโตส เป็นคาร์โบไฮเดรตที่พบในน้ าผึ้ง และผลไม้ต่างๆ มีคุณสมบัติ  
ให้พลังงานคล้ายกับน้ าตาล ฟรุกโตสได้จากการย่อยสลายซูโครส มีโครงสร้างดังภาพที่ 2.7 
 
 
 

 
 
 

   ภำพท่ี 2.6 ลักษณะโครงสร้างของฟรุกโตส 
   ท่ีมำ:  แสงระวี (2559) 
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          2.5.1.2 แลคโตส เป็นสารให้ความหวานที่หวานน้อยกว่าน้ าตาล ให้พลังงานเท่ากับ
น้ าตาลปกติ เนื่องจากหวานน้อยกว่าน้ าตาล จึงมักใช้เพื่อเพิ่มปริมาตรหรือความเข้มข้นในอาหาร ไม่ใช่
เพื่อให้ความหวานโดยตรง น้ าตาลแลคโตสละลายน้ าได้ไม่ดีนิยมน าไปผลิตภัณฑ์นม ที่ท าให้เข้มข้น เช่น 
นมข้นหวาน ไอศกรีม มีโครงสร้างดังภาพที่ 2.8 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภำพท่ี 2.7 ลักษณะโครงสร้างแลคโตส 
   ท่ีมำ:  แสงระวี (2559) 
 
          2.5.1.3 มอลทิทอล เป็นน้ าตาลแอลกอฮอล์จากน้ าตาลมอลโตส ที่ผ่านกระบวนการ
ไฮโดรจิเนช่ันเป็นสารให้ความหวานที่มีแคลอรีต่่ าให้พลงังานประมาณร้อยละ 60 ของน้ าตาลทรายปกติ 
ไม่ท าให้ฟันผุ และยังช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร เช่น เพิ่มความหนืดข้น รักษาความชุ่มช้ืน ป้องกันการ
ตกผลึกของน้ าตาล นิยมน้ ามาใช้กับกระบวนการท าอาหาร เครื่อง และของหวาน เนื่องจากมอลทิทอล
มีคุณสมบัติทนกรดทนความร้อนสูง ไม่มีรสฝาด ไม่มีผลข้างเคียงเมื่อรับประทานในปริมาณมาก มี
โครงสร้างดังภาพที่ 2.9 
 
 
 
 
 
 
 
 
        ภำพท่ี 2.8 ลักษณะโครงสร้างมอลทิทอล 
        ท่ีมำ:  นคร บรรดิจ (2558) 
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          2.5.1.4 ไซลิทอล เรียกอีกช่ือหนึ่งว่า wood sugar ที่พบได้ในผัก และผลไม้หลายชนดิ 
มีความหวานใกล้เคียงน้ าตาล ไม่ท าให้ฟันพุ แต่อาจมีผลข้างเคียงเกิดข้ึนคือ เกิดการระบายท้องหรือ
เกิดการปั่นป่วนในระบบทางเดินอาหารเมื่อรับประทานในปริมาณมาก  ไซลิทอลนิยมน ามาใช้กับ
ผลิตภัณฑ์ลูกกวาดหลายชนิดเช่น ลูกอม ช็อคโกแลต และหมากฝรั่ง และมีคาร์บอน 5 อะตอม มี
โครงสร้างดังภาพที่ 2.10 
 
 
 
 
 

 
   ภำพท่ี 2.9 ลักษณะโครงสร้างของไซลิทอล 
   ท่ีมำ:  กลุ่มส่งเสริมอุตสาหกรรมชีวภาพ (2561) 
 
 2.5.2  สำรให้ควำมหวำนท่ีไม่ให้พลังงำน  
          สารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน หรือพลังงานต่ า ได้แก่ ซูคราโลส สตีเวีย (สารสกัด
จากหญ้าหวาน) แอสปาแตม อิซิซัลเฟม-เค และแซคคารีน (ขัณฑสกร)  
          2.5.2.1  อะซิซัลเฟม - เค เป็นสารให้ความหวานประมาณ 200 เท่าของน้ าตาลซูโครส 
นิยมใช้กับผลิตภัณฑ์ในอุตสาหกรรมอาหาร หมากฝรั่ง และเยลลี่ มีความหวานปนรสขมแบบโลหะท า
ให้ รสชาติไม่เป็นธรรมชาติมีข้อดีที่สามารถปรุงอาหารบนเตาร้อนได้ มีโครงสร้างดังภาพที่ 2.11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพท่ี 2.10 ลักษณะโครงสร้างอะซิซลัเฟม - เค 
   ท่ีมำ:  กรชกรณ์ (2557) 
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          2.5.2.2 แอสปาแทม ประกอบด้วยกรดอะมิโน 2 ชนิด คือแอสพาร์ติกแอซิค และฟี
นิลอะลานีน ซึ่งสลายตัวให้รสขมเมื่อได้รับความร้อนสูงดังนั้นจึงน ามาปรุงบนเตาร้อนไม่ได้ แอสปาแทม
ให้ความหวาน 180 – 200 เท่าของน้ าตาลซูโครส นิยมใช้เป็นสารให้ความหวานในผลิตภัณฑ์ต่างๆเช่น 
หมากฝรั่ง โยเกิร์ต ชา และกาแฟ แอสปาแทมห้ามรับประทานส าหรับผู้ป่วยที่เป็นโรคฟีนิลคีโตนยูเรีย 
(Phenylketonuria) มีโครงสร้างดังภาพที่ 2.12 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพท่ี 2.11 ลักษณะโครงสร้างของแอสปาแทม 
   ท่ีมำ:  กรชกรณ์ (2557) 
 
          2.5.2.3 สตีเวีย หรือ (สารสกัดจากหญ้าหวาน) สามารถปรุงอาหารบนเตาร้อนได้ แต่
ปริมาณความขมของหญ้าหวานที่ปนอยู่มีปริมาณที่ไม่แน่นอน มีตั้งแต่ขมเล็กน้อยจนถึงขนาดขมมาก
ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุ และคุณภาพของหญ้าหวาน สตีวิโอไซด์เป็นความหวานที่ได้จากหญ้าหวาน มี
ความหวานประมาณ 300 เท่าของน้ าตาลซูโครส แต่ไม่ให้พลังงานมีโครงสร้างดังภาพที่ 2.13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ภำพท่ี 2.12 ลักษณะโครงสร้างของสตเีวีย 
   ท่ีมำ:  มานิต (2558) 
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          2.5.2.4 ซูคราโลส เป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงานให้ความหวาน 600 เท่าของ
น้ าตาลซูโครส ซึ่งซูคราโลสถูกสร้างจากการใช้น้ าตาลซูโครสแล้วน ามาปรับปรุงโครงสร้างท าให้ร่างกาย
ไม่สามารถย่อยได้ ดังนี้จึงมีรสชาติคล้ายน้ าตาลมากแต่ไม่ให้พลังงาน ไม่ท าให้ฟันผุ และสามารถใช้ปรุง
อาหารร้อนบนเตาได้โดยไม่สูญเสียความหวานมีโครงสร้างดังภาพที่ 2.14 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพท่ี 2.13 ลักษณะโครงสร้างซูคราโลส 
   ท่ีมำ:  กรชกรณ์ (2557) 
 
          2.5.2.5 อีริไธทอล เป็นสารให้ความหวานกลุ่มโพลิออล ที่ให้พลังงานต่ าที่สุด คือน้อย
กว่า 0.2 แคลอรี่ต่อกรัม มีความหวานประมาณร้อยละ 70 – 80 ของน้ าตาลปกติ และไม่ท าให้ฟันผุ 
นคร, (2558) มีสูตรโครงสร้างดังภาพที่ 2.15 
 
 
 
 
 
 
 
   ภำพท่ี 2.14 ลักษณะโครงสร้างอรีิไธทอล 
   ท่ีมำ:  นคร (2558) 
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2.6 งำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
      ธีรวรรณ (2560) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่รางจืด โดยศึกษาปริมาณเจลาติน 

กลูโคสไซรัป น้ าตาลทราย และศึกษาอัตราส่วนขอองน้ าต่อใบรางจืดเพื่อให้ได้สูตรที่เหมาะสม ซึ่ง

ปริมาณที่เหมาะสมของส่วนผสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่รางจืดคือ กลูโคสไซรัปร้อยละ 32.63 น้ าตาล

ทรายร้อยละ 32.63 ปริมาณน้ ารางจืด (อัตราส่วนน้ า 90 : ใบรางจืด 10) ร้อยละ 25.75 เจลาตินร้อย

ละ 7.25 และปริมาณกรดซิตริกร้อยละ 1.75 โดยผลิตภัณฑ์มี ค่า hardness 2,962.57 กรัม 

cohesiveness มีค่า 0.93 springiness มีค่า 0.87 chewiness มีค่า 2,923.17 กรัม และgumminess 

มีค่า 2,821.51 กรัม ด้านสีมีค่า L* 38.94 ค่า a* -0.86 และค่า b* 9.01 ผลิตภัณฑ์มีค่าวอเตอร์แอคติ

วิตี้ (aw) 0.70 ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 1.74 และไม่ตรวจพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

      ชนิรัตน์ (2559) ได้ศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงน้ าปลาหวานและการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค มีวิธีการท าการทดลองโดยศึกษาสูตรพื้นฐานในการเตรียม

ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี ่ศึกษาสูตรพื้นฐานน้ าปลาหวาน เมื่อได้สูตรพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของผู้บริโภคแล้วน ามาศึกษาสูตรการเตรียมผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงน้ าปลาหวาน ศึกษาโดย

การที่ก าหนดอัตราส่วนของน้ ามะม่วงต่อน้ าปลาหวาน(คิดเป็นกรมั) อัตราส่วน 100:200 150:150 และ 

200:100 พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่มะม่วงน้ าปลาหวานสูตรที่ 1 (อัตราส่วนน้ า

มะม่วงน้ าดอกไม้ต่อน้ าปลาหวาน 100:200 กรัม) มากที่สุด โดยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) มีเจลาติน น้ าอุ่น กลูโคสไซรัป น้ ามะม่วงน้ าดอกไม้ น้ าปลาหวาน และกรดซิตริก เป็น

ส่วนประกอบหลัก คิดเป็นร้อยละ 10.05 19.43 30.16 13.41 26.81 และ 0.14 ตามล าดั บ การ

ยอมรับของผู้บริโภคในด้านสี กลิ่น และเนื้อสัมผัส อยู่ที่ระดับความชอบเล็กน้อย ส่วนด้านรสชาติ และ

ความชอบโดยรวม อยู่ที่ระดับความชอบปานกลาง 

      ณิชกานต์ และสวรส (2559) ได้ท าการศึกษาปริมาณน้ าลองกองทดแทนน้ าเปล่าอัตราส่วนที่

แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50 60:40 และ 70:30 ของปริมาณน้ าทั้งหมด และศึกษาปริมาณกลูโคส

ไซรัปที่มีผลต่อเนื้อสัมผสัของกัมมี่เยลลีล่องกอง 3 ระดับคือ 10 20 และ 25 กรัม โดยพบว่าปริมาณน้ า

ลองกองที่เหมาะสมต่อการทดแทนน้ าเปล่าที่ได้รับการยอมรับที่ระดับ 50:50 และปริมาณกลูโคสไซรปั

ที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสที่ได้การยอมรับมากที่สุดคือ 25 กรัม เนื่องจากปริมาณกลูโคสไซรัปมีผลต่อเนื้อ

สัมผัสอย่างชัดเจน ถ้าใส่ในปริมาณที่น้อยเกินไป จะท าให้เนื้อสัมผัสไม่มีความยืดหยุ่น ผลวิเคราะห์

คุณภาพทางกายภาพ พบว่ากัมมี่เยลลี่ลองกองมีปริมาณความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 3.81 กรัม และผล

การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี พบว่ากัมมี่เยลลี่ลองกองมพีลงังาน 314 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 72.2 
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กรัม โปรตีน 6.24 กรัม ใยอาหาร 0.41 กรัม ความช้ืน 21.4 กรัม เถ้า 0.21 กรัม ค่าความเป็นกรด

ทั้งหมด 0.80 กรัม และปริมาณน้ าตาลทั้งหมด 70 กรัม  

      ธนากร (2558) ได้ศึกษาโปรตีนที่ได้มาจากเวย์โปรตีน ซึ่งผ่านกรรมวิธีที่มีหลายชนิดเช่น whey 

protein isolate, whey protein concentrate ซึ่งมีปริมาณองค์ประกอบของโปรตีนและคุณค่าทาง

โภชนาการที่แตกต่างกันไป ในอดีตความนิยมของจะเป็นที่รู้จักกันในแง่ของสารอาหารที่น ามา

รับประทานเพื่อเสริมสร้างกล้ามเนื้อในหมู่นักกีฬา แต่เนื่องจากพบคุณค่าทางโภชนากาด้านอื่นๆ ของ

เวย์โปรตีน เช่นเป็นแหล่งของสารตั้งต้นของสารต้านอนุมูลอิสระจึงมีความพยายามในการที่จะน าไปใช้

ในทางคลินิก ซึ่งจากทั้งจากศึกษาในสัตว์ทดลองและมนุษย์ พบว่าเวย์โปรตีนมีศักยภาพในการที่จะ

น าไปใช้ในทางคลินิกได้ในหลายโรค เช่น โรคติดเช้ือเอชไอวี/เอดส์ โรคมะเร็ง โรคตับบางชนิด ปัจจุบนั

จึงมีการศึกษาทางคลินิกจ านวนมากข้ึนเพื่อน าเวย์โปรตีนมาใช้ประโยชน์ทางคลินิกนอกเหนือจากการ

เป็นแหล่งของโปรตีน 

      นคร (2558) ได้ศึกษาการผลิตคุกกี้เนยพลังงานต่ า โดยการใช้มอลทิทอลและซูคราโลส เป็นสาร

ให้ความหวานแทนซูโครสในอัตราส่วนต่างๆ พบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณของมอลทิทอล มีผลท าให้คุกกี้เนย

มีค่าความแข็ง และความสว่าง (L*) เพิ่มข้ึน เมื่อประเมินทางประสาทสมัผัสของคุกกี้เนยในด้านส ีความ

แข็ง ความร่วนและความกรอบ ด้วยวิธี difference from control พบว่าคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอล

และซูคราโลส อัตราส่วน 90 : 10 มีคะแนนไม่แตกต่างกัน (p>0.05) กับคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอลและซู

คราโลส อัตราส่วน 90 : 10 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด จากนั้นน ามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

พบว่าคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอลและซูคราโลส อัตราส่วน 90 : 10 มีปริมาณโปรตีนร้อยละ 2.33 ไขมัน

ร้อยละ 30.12 และคาร์โบไฮเดตร ร้อยละ 66.17 โดยน้ าหนักแห้ง ซึ่งไม่แตกต่างกับสูตรควบคุม และ

เมื่อวิเคราะห์ค่าพลังงาน พบว่าคุกกี้เนยที่ใช้มอลทิทอลและซูคราโลสมีค่าพลังงานเท่ากับ 5.55 กิโล

แคลอรี่ต่อกรัม ซึ่งมีค่าพลังงานลดลงร้อยละ 16.76 เทียบกับสูตรควบคุม 

      นราธิป (2556) ได้ศึกษาผลของความเข้มข้นของน้ าขิง และสารก่อเจลต่อคุณภาพของกัมมี่ขิงโดย

คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดเพื่อน าไปศึกษาผลของการใช้สารทดแทนความหวานในกัมมี่ โดยทดลอง

โดยใช้น้ าขิง 1:1 และสารก่อเจล 4:0 ในการใช้สารทดแทนความหวาน (มอลทิทอล) แบ่งเป็น 3 ระดับ 

คือ น้ าตาลต่อมอลทิทอล เท่ากับ 100:0, 50:50, 0:100 เมื่อน ามาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคม ี

และประสาทสัมผัสพบว่าเมื่อทดแทนสารให้ความหวาน ค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน ค่า a* ไม่มีความ

แตกต่าง และค่า b* มีแนวโน้มลดลง ปริมาณโปรตีน ความช้ืน เส้นใยอาหาร และคาร์โบไฮเดรต ไม่

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบโดยรวม 

ลักษณะที่ปรากฏ ความยืดหยุ่น และรสชาติ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่สี 
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และกลิ่น แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต (p≤0.05) โดยสิ่งทดลองที่ใช้มอลทิทอลเพียงอย่างเดยีว

ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด  



บทท่ี  3 
  

วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง 
 

 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
      3.1.1  วัตถุดิบท่ีใช้ในกำรท ำกัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

    3.1.1.1  เจลาตินผง   ตรา มากาเร็ต 

    3.1.1.2  น้ าตาลทราย   ตรา มิตรผล 

    3.1.1.3  ไซลิทอล   บริษัท Futaste 

    3.1.1.4  เวย์โปรตีน   บริษัท Lacto Serum France 

    3.1.1.5  กรดซิตริก   ร้าน เคมีภัณฑ์ 

    3.1.1.6  กลิ่นรสสตอเบอร์รี่  ตรา วินเนอร์ 

    3.1.1.7  แป้งข้าวโพด   ตรา คนอร์ 

      3.1.2  อุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรท ำกัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

     3.1.2.1  กระทะเทฟลอน  ตรา Korea king    

     3.1.2.2  เครื่องช่ังดิจิตอล  ตรา exacta 

    3.1.2.3  พิมพ์ซิลิโคน   ร้าน cookieplus 

     3.1.2.4  เตาแก๊ส   ตรา Lucky flame 

     3.1.2.5  ช้อนสแตนเลส  ตรา หัวม้าลาย   

     3.1.2.6  ทัพพีซิลิโคน   ตรา Korea king 

     3.1.2.7  ถ้วยสแตนเลส  ตรา หัวม้าลาย 

     3.1.2.8  นาฬิกาจับเวลา  ตรา Casio 

     3.1.2.9  เครื่องวัดอุณหภูมิ  ตรา BeneTech รุ่น GM320 

     3.1.2.10  ตู้แช่เย็น   ตรา Samsung 

      3.1.3  เครื่องมือและอุปกรณ์ด้ำนกำรประเมินคุณภำพ 

     3.1.3.1  ตัวอย่างอาหารที่ใช้ทดสอบอุปกรณ์ทดสอบได้แก่ แบบทดสอบชิม และอุปกรณ์

ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
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     3.1.3.2   แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้แบบประเมินผล 9 Point Hedonic  

Scale 

      3.1.4  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ 

      3.1.4.1  เครื่องวัดค่าสี (Colour meter) วัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสี

เหลือง (b*) 

      3.1.4.2  เครื่องวัดค่าความช้ืน (Moisture Analyzer) 

      3.1.5  อุปกรณ์ส ำหรับวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี 

      3.1.5.1  เครื่องวัดความเป็นกรด – ด่าง (pH meter) 

      3.1.5.2  ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

      3.1.5.3  ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

      3.1.5.4  ชุดวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

       (รายละเอียดภาคผนวก ค) 

 

3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
      3.2.1  กำรศึกษำปริมำณเวย์โปรตีน และสำรให้ควำมหวำนท่ีเหมำะสมในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่

ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

      ในการศึกษาสูตรพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ได้ท าการทดลองโดย

ก าหนดปริมาณของเจลาติน น้ าเปล่า กรซิตริก น้ าตาลทราย และกลิ่นสตรอเบอร์รี่ คิดเป็นร้อยละของ

น้ าหนักทั้งหมด น าสูตรพื้นฐานมาเสริมเวย์โปรตีนในปริมาณที่แตกต่างกัน 2 ระดับ คือ 20 และ 30 

ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมด และปริมาณสารให้ความหวานทดแทนน้ าตาลที่แตกต่างกัน 2 

ระดับ (น้ าตาลต่อไซลิทอล) คือ 25:75 และ 0:100 ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมดน า

ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน โดยแบ่งเป็น 4 สูตร (เวย์โปรตีน:น้ าตาลทราย:ไ) สูตร

ที่ 1 (20:25:75), สูตรที่ 2 (20:0:100), สูตรที่ 3 (30:25:75) และสูตรที่ 4 (30:0:100) แล้วน ามา

ทดสอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Desing, RCBD) (สายชล, 2546) โดยประเมินผลคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบ

โดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาอาหารและโภชนาการ 

และสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ โดยใช้วิธีชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2549) และเปรียบเทียบความ
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แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรม

ส าเร็จรูปทางสถิติ โดยมีข้ันตอนการท ากัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ตามแผนภูมิที่ 3.1 และ

ปริมาณส่วนผสมแต่ละสูตรของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ตามตารางที่ 3.1 

 

 

ผสมเจลาติน และน้ าเปล่าอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

  

ตั้งไฟคนให้ส่วนผสมละลายในอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 

 

เติมสารให้ความหวาน คนให้น้ าตาลละลาย 

 

ผสมเวย์โปรตีน และน้ าเปล่าใหล้ะลายในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และตั้งไฟรวมกับส่วนผสมหลกั 

 

เติมกรดซิตรกิ และกลิ่นสตอรเบอร์รี่ คนใหล้ะลาย และปิดไฟ 

 

เทส่วนผสมลงในพิมพซ์ิลิโคนที่โรยแป้งทีเ่ตรียมไว้ 

 

แช่เย็นเป็นเวลา 30 – 60 นาที ที่ 0 - 4 องศาเซลเซียส) 

 

น าผลิตภัณฑ์ออกจากพมิพ์ซลิิโคน คลุกด้วยแปง้ข้าวที่โพดอบในอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส 

 

บรรจุถุงปิดผนกึ 

 

แผนภูมิท่ี  3.1  ข้ันตอนการท ากัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

ท่ีมำ:  ดัดแปลงจาก นราธิป (2556) 
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ตำรำงท่ี  3.1  ปริมาณส่วนผสมแต่ละสูตรของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

 

 
วัตถุดิบ 

ปริมำณ (ร้อยละ) 
สูตร

พื นฐำน* 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

น้ าเปล่า 25 25 25 25 25 
เจลาติน 6 6 6 6 6 
กรดซิตริก 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
กลิ่นสตอรเบอร์รี่ 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
น้ าตาลทราย 68.4 13.7 - 12 - 
ไซลิทอล - 41 54.7 35.9 47.9 
เวย์โปรตีน - 13.7 13.7 20.5 20.5 

 

ท่ีมำ:  *ณิชกานต์ และคณะ (2559) 

 

      3.2.2  กำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

    น าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่จากข้อ 3.2.1 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมาวิเคราะห์

คุณภาพดังต่อไปนี้ 

     3.2.2.1  วัดปริมาณกรด – ด่าง โดยใช้เครื่อง (pH meter) 

         3.2.2.2  วัดค่าสี (Color meter) วัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

     3.2.2.3  วัดค่าวอเตอร์แอคติวิติ (aw) 

     3.2.2.4  วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

     3.2.2.5  วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

     3.2.2.6  วิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ด้วยวิธีการ AOAC (2012) 

      3.2.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์

โปรตีน 

      ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีล่ดพลงังานเสริมเวย์โปรตีน ทดสอบการยอมรับโดยใช้วิธี Accidental 

Sampling วางแผนการทดลองการสุ่มแบบไม่เจาะจงกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 120 คน ในเขต

กรุงเทพมหานคร โดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
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แบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลงังานเสริมเวย์

โปรตีน และส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน จากนั้นท า

การเก็บข้อมูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉลี่ย ร้อยละ เพื่อศึกษาทัศนคติ และสรุปผลการยอมรับของ

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน เพื่อน าข้อมูลที่ได้เป็นแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ และความเป็นไปได้ในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน

ต่อไป โดยมีการวิเคราะห์ผลข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้บริโภค และระดับความส าคัญที่ให้กับ

ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนเป็น 5 ระดับ และแปลผลระดับความส าคัญโดยใช้

มาตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) แบ่งออกเป็น 5 ระดับคือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และ

น้อยที่สุด ในการแปลความหมายของคะแนนต่อไปนี้ 

 ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความส าคัญ น้อยที่สุด 

 ค่าเฉลี่ย 1.81 – 2.60 ระดับความส าคัญ น้อย 

 ค่าเฉลี่ย 2.61 – 3.40 ระดับความส าคัญ ปานกลาง 

 ค่าเฉลี่ย 3.41 – 4.20 ระดับความส าคัญ มาก 

 ค่าเฉลี่ย 4.21 – 5.00 ระดับความส าคัญ มากที่สุด 

 

3.3  กำรวิเครำะห์ผล 
       วิ เคราะห์ ค่าความแปรปรวนทางสถิติ  ( Analysis of Variance :  ANOVA)  และท าการ

เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 การประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) และ

ความชอบโดยรวม น ามาเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช่วิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DRMT) วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ  

 

3.4  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
       คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

3.5  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง 
       การทดลองครั้งนี้เริ่มตั้งแต่เดือนมีนาคม – ธันวาคม พ.ศ.2561



บทท่ี  4 
 

ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูลและอภิปรำยผล 
 

 

4.1  ผลกำรศึกษำปริมำณเวย์โปรตีนและสำรให้ควำมหวำนที่เหมำะสมในผลิตภัณฑ์  

กัมม่ีเยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 
       จากการทดลองครั้งนี้ได้ท าการน าสูตรพื้นฐานกัมมี่เยลลี่ที่ได้รับการยอมรับจากการทดลอง

เบื้องต้นน ามาดัดแปลงเพิ่มเวย์โปรตีน 2 ระดับ คือ 20 และ 30 ของปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมด 

และปริมาณไซลิทอลที่แตกต่างกัน 2 ระดับ (น้ าตาลทรายต่อไซลิทอล) คือ 25 : 75 และ 0 : 100 ของ

ปริมาณน้ าตาลทรายที่ใช้ทั้งหมดน าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน โดยแบ่งเป็น 4 

สูตร (เวย์โปรตีน:น้ าตาลทราย:ไซลิทอล) สูตรที่  1 (20:25:75), สูตรที่  2 (20:0:100), สูตรที่  3 

(30:25:75) และสูตรที่ 4 (30:0:100) แล้วน ามาทดสอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัสในด้าน 

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความยืดหยุ่น) และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบชิม

จ านวน 50 คน แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) วิเคราะห์ผลด้วย

โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติเพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับในการศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของ

เวย์โปรตีน และสารให้ควานหวานที่เหมาะสม ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยล

ลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ดังตารางที่ 4.1 
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ตำรำงท่ี  4.1  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

 

คุณค่ำทำงประสำทสัมผัส ค่ำคะแนนควำมชอบเฉลี่ย 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.46 ± 0.64a 7.44 ± 0.67a 7.38 ± 0.70ab 7.32 ± 0.65b 
ส ี 7.16 ± 0.84a 7.14 ± 0.81a 6.94 ± 0.74b 6.94 ± 0.77b 
กลิ่น 6.86 ± 0.70a 6.90 ± 0.76a 6.70 ± 0.76b 6.62 ± 0.73b 
รสชาติ 7.58 ± 0.70a 7.64  ± 0.63 a 7.58 ± 0.70b 7.56 ± 0.76b 
เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุ่น) 7.68 ± 0.84a 7.90 ± 0.74a 7.20 ± 0.70a 7.00 ± 0.86a 
ความชอบโดยรวม 7.58 ± 0.84a 7.76 ± 0.67a 7.14 ± 0.60b 7.04 ± 0.67b 

 

หมำยเหตุ:  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

     ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.1 พบว่าผู้ทดสอบชิม 50 คน ให้การยอมรับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มากที่สุดไม่

แตกต่างกันในคุณลักษณะทุกด้าน (p>0.05) โดยสูตรที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ย 7.46 7.16 6.86 7.58 7.68 

และ 7.58 ตามล าดับ สูตรที่ 2 มีคะแนนเฉลี่ย 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 7.76 ตามล าดับ 

ยกเว้นคุณลักษณะด้านความยืดหยุ่น ที่ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบทุกสูตรไม่แตกต่างกัน 

(p>0.05) ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 น าไปศึกษาในข้ันตอนต่อไปเนื่องจากมีลักษณะที่ดี สีขาว มีกลิน่

ของเวย์โปรตีนไม่แรงจนเกินไป รสชาติไม่หวานจนเกินไป ทดแทนน้ าตาลได้ทั้งหมด และมีเนื้อสัมผัส

ยืดหยุ่น ซึ่งมีผลท าให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบปานกลาง มีผลวิเคราะห์คุณภาพทาง

กายภาพดังตารางที่ 4.2 และผลวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการดังตารางที่ 4.3 
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      ภำพท่ี  4.1  กัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐาน และกัมมี่เยลลี่สูตรลดพลังงานเสริมเวยโปรตีน

ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ (เวย์โปรตีน:น้ าตาลทราย:ไซลิทอล) 

     1) กัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐาน 

     2) กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนสูตรที่ 1 (20:25:75) 

        3) กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนสูตรที่ 2 (20:0:100) 

     4) กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนสูตรที่ 3 (30:25:75) 

     5) กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนสูตรที่ 4 (30:0:100) 

 

4.2  ผลกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 
       ผลเปรียบเทียบของคุณสมบัติของกัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐานกับสูตรลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

แสดงดังตารางที่ 4.2 และองค์ประกอบทางเคมีแสดงดังตารางที่ 4.3  
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ตำรำงท่ี  4.2  ผลการวัดคุณภาพของกัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐานและสูตรลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

 

คุณภำพทำงกำยภำพ สูตรพื นฐำน สูตรลดพลังงำนเสริมเวยโ์ปรตีน 
ค่าสี L* 70.16 ± 1.02a 55.98 ±  0.75b 
      a* 0.99 ± 0.18a -1.20 ±  0.41b 
      b* 0.69 ± 0.24b 8.53  ±  1.07a 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี (aw) 0.61 ± 0.13a 0.55 ± 0.12b 
ค่า pH 5.23 ± 0.47b 5.43 ± 0.40a 

 

หมำยเหตุ:  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
       ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

     L* แสดงค่าความมืด – สว่าง  มีค่าตั้งแต่ 0 – 100  

     a* แสดงค่าสีแดง  เมื่อมีค่าเป็น +  แสดงความเป็นสีเขียว เมื่อมีค่าเป็น - 

     b* แสดงค่าสีเหลืองเมื่อมีค่าเป็น + แสดงความเป็นสีน้ าเงิน เมื่อมีค่าเป็น – 

 

       ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพจากตารางที่ 3 พบว่ากัมมี่เยลลี่สูตรลดพลังงานเสริมเวย์

โปรตีน มีค่าสีที่เข้มกว่ากัมมี่เยลลี่สตูรพื้นฐาน โดยพิจารณาจากค่า L* ที่ลดลง และมีความเป็นสีเหลอืง

ที่มากกว่า  โดยพิจารณาจากค่า b* ที่มีค่าบวกเพิ่มข้ึน  
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ตำรำงท่ี  4.3  คุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนในน้ าหนัก 100 กรัม 

 

 
คุณค่ำทำงโภชนำกำร 

องค์ประกอบทำงเคมี 
สูตรพื นฐำน สูตรเสริมเวยโ์ปรตีนและใช ้

ไซลิทอลทดแทนน  ำตำล 
พลังงาน (กิโลแคลลอรี่) 400.03 ±  0.25a 261.60 ±  0.73b 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 99.96 ±  0.05a 88.57 ±  0.16b 
โปรตีน (กรัม) 0.01 ±  0.01b 9.84 ±  0.13a 
ไขมัน (กรัม) 0.01 ±  0.01b 0.09 ±  0.06a 
เถ้า (กรัม) 0.01 ±  0.01b 0.94 ±  0.36a 
เส้นใย (กรัม) 0.00  ±  0.01b 0.54 ±  0.07a 

 

หมำยเหตุ:  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 

         ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

       จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสรมิเวย์โปรตนี 

พบว่า กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการในด้านสารอาหารที่มากกว่าสูตร

พื้นฐานอย่างมากทั้งปริมาณโปรตีนที่มีร้อยละ 9.84 และเส้นใยร้อยละ 0.54  โดยมีปริมาณ

คาร์โบไฮเดรตที่ลดงลงเหลือร้อยละ 88.57 และให้พลังงานที่ลดลงเหลือ 261.60 กิโลแคลอรี่  

       กัมมี่เยลลี่จัดอยู่ในกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

ซึ่งมีปริมาณในการรับประทานหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงเท่ากับ 20 กรัม หรือปริมาณอาหารหนึ่งหน่วย

บริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณหนึ่งหน่วยอ้างอิง แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่

ก าหนด ดังนั้นกัมมี่เยลลี่ลดพลงังานเสรมิเวย์โปรตีนจึงมีปรมิาณหนึ่งหน่วยบริโภคเท่ากับ 20 กรัม หรอื 

4 ช้ิน พอดีกับหนึ่งหน่วยบริโภค (รายละเอียดภาคผนวก ง) 
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ตำรำงท่ี  4.4  ข้อมูลโภชนาการของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

 

หนึ่งหน่วยบริโภค :  4 ช้ิน (20 กรัม) 
จ านวนหนึ่งหน่วยบริโภคต่อถุง : 1 
คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 52.32 กิโลแคลอรี่ 
ไขมัน 0.02 กรัม 
โปรตีน 1.97 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 17.71 กรัม 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4 ; คาร์โบไฮเดรต = 4   

 

  

 

 

 

 

 

 

   ภำพท่ี  4.2  กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

4.3  ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลลี่ลดพลังงำนเสริม

เวย์โปรตีน 
      น าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 4.1 ไปศึกษา

การยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 120 คน ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้วิธีสุ่มแบบบังเอิญ 

(accidental sampling) ให้ผู้บริโภคทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน และ

ตอบแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค ผลการศึกษาด้านข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค แสดง

ดังตารางที่ 4.5 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติที่มีต่อกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนของผูต้อบ

แบบสอบถาม แสดงดังตารางที่ 4.6 และข้อมูลด้านการยอมรับกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน

ของผู้ตอบแบบสอบถาม แสดงดังตารางที่ 4.7 
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ตำรำงท่ี  4.5  ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 

(n = 120) 

ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค ควำมถี ่ ร้อยละ 
เพศ    
     ชาย 65 55 
     หญิง 55 45 
อายุ    
     6-11 12 10 
     12-18 21 17.5 
     19-25 32 26.5 
     26-32 30 25.5 
     33-40 11 9 
     มากกว่า40 14 11.5 
ระดับการศึกษา    
     ต่ ากว่าปริญญาตรี 52 43 
     ปริญญาตรี 65 54 
     สูงกว่าปริญญาตรี 3 3 
อาชีพ    
     นักเรียน /นักศึกษา 54 45 
     ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 10 8 
     ธุรกิจส่วนตัว 19 16 
     พนักงานบริษัทเอกชน 32 27.5 
     รับจ้างทั่วไป 4 3 
     อื่นๆ 1 0.5 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
     ต่ ากว่า 5,001  บาท 38 32  
     5,001 – 10,000 บาท 4 3 
     10,001 – 15,000 บาท 15 12.5 
     15,001 – 20,000 บาท 20 16.5 
     20,001 – 25,000 บาท 21 17.5 
     25,001 – 30,000 บาท 7 6 
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ตำรำงท่ี  4.5  (ต่อ) 

 (n= 120) 

ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค ความถ่ี ร้อยละ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน   
     30,001 บาท ข้ึนไป 15 12.5 

 

       จากตารางที่ 4.5 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 55 เพศหญิง 

คิดเป็นร้อยละ 45 โดยมีอายุ 19 – 25 ปี มากที่สุด ระดับการศึกษาโดยส่วนใหญ่ศึกษาในระดับ

ปริญญาตรี ผู้บริโภคส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษา มีรายได้ ต่ ากว่า 5,001 บาท 

 

ตำรำงท่ี  4.6  ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค 

(n= 120) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ ควำมถี ่ ร้อยละ 
ท่านชอบรับประทาน กัมมี่เยลลี่ หรือไม่   
     ชอบ 89 74.2 
     ไม่ชอบ 31 25.8 
ท่านซื้อกัมมี่เยลลี่จากสถานที่ใด   
     ห้างสรรพสินค้า / ซุปเปอร์มาเก็ต 34 28.3 
     ร้านสะดวกซื้อ 85 70.8 
     ร้านขายของฝาก 1 0.9 
     อินเตอร์เน็ต 0 - 
     อื่น 0 - 
ท่านรับประทานกัมมี่เยลลี่บ่อยครั้งเพียงใด   
     1 – 2 ครั้ง /เดือน 82 68.3 
     1 – 2 ครั้ง /สัปดาห์  21 17.5 
     3 – 4 ครั้ง /สัปดาห์ 17 14.2 
     ทุกวัน 0 0 
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ตำรำงท่ี  4.6  (ต่อ) 

(n= 120) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติ คะแนนเต็ม5 
คะแนนเฉลี่ยด้านตัดสินใจเลือกรับประทานกัมมี่เยลลี่  
     ส ี 3.42 ± 0.71 
     กลิ่น 3.52 ± 0.77 
     รสชาติ 3.77 ± 0.83 
     คุณค่าทางโภชนาการ 3.22 ± 0.91 
     องค์ประกอบในส่วนผสม 3.14 ± 0.95 
     ประโยชน์กับสุขภาพ 3.29 ± 1.07 
     บรรจุภัณฑ์ / ฉลาก 3.43 ± 0.94 
     ราคา 4.01 ± 0.80 
     ความสะดวกในการหาซื้อ 4.24 ± 0.68 

 

หมำยเหตุ:  คะแนนเฉลี่ยแบ่งออกเป็น 5 ระดับคือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด ใน

การแปลความหมายของคะแนนต่อไปนี้ 

 ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.80 ระดับความส าคัญ น้อยที่สุด 

 ค่าเฉลี่ย 1.81 – 2.60 ระดับความส าคัญ น้อย 

 ค่าเฉลี่ย 2.61 – 3.40 ระดับความส าคัญ ปานกลาง 

 ค่าเฉลี่ย 3.41 – 4.20 ระดับความส าคัญ มาก 

 ค่าเฉลี่ย 4.21 – 5.00 ระดับความส าคัญ มากที่สุด 

 

 จากตารางที่ 4.6 ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภค พบว่าชอบรับประทานกัมมี่

เยลลี่คิดเป็นร้อยละ 74.2 สถานที่ซื้อกัมมี่ส่วนใหญ่ซื้อร้านสะดวกซึ่งหาซื้อได้ง่ายคิดเป็นร้อยละ 70.8 

และความถ่ีในการรับประทานกัมมี่พบว่า รับประทาน 1 – 2 ครั้ง/เดือน คิดเป็นร้อยละ 68.3 จาก

ข้อมูลด้านการตัดสินใจเลือกรับประทานกัมมี่ เยลลี่ พบว่าด้านความสะดวกซื้อ มีผลต่อการ

รับประทานกัมมี่เยลลี่อยู่ในระดับความส าคัญที่มากที่สุด ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติ บรรจุ ภัณฑ์/ฉลาก 

และราคาอยู่ในระดับความส าคัญที่มาก และด้านคุณค่าทางโภชนาการ องค์ประกอบใส่ส่วนผสม 

ประโยชน์กับสุขภาพ อยู่ในระดับความส าคัญปานกลาง 
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ตำรำงท่ี  4.7  การยอมรับกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

(n= 120) 

ข้อมูลกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ ควำมถี่ ร้อยละ 
3.1 ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หรือไม่ 
     ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 4 3.3 
     รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 4 3.3 
     รู้จัก และเคยรับประทาน 112 93.4 
3.2 ท่านเคยรับประทานหรือรู้จักผลิตภัณฑ์เวย์โปรตีนหรือไม่ 
     ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 40 33.5 
     รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 35 29 
     รู้จัก และเคยรับประทาน 45 37.5 
3.3 ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรกับผลิตภัณฑ์ “กมัมี่เยลลี่ลดพลังงานเสรมิเวย์โปรตีน” 
     ไม่แตกต่างจากกัมมี่ทั่วไป 4 3.3 
     เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ 40 33.3 
     มีคุณค่าทางโภชนาการ 7 5.8 
     เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 43 35.9 
     มีรสชาติดี 26 21.7 
     อื่นๆ 0 - 
3.4  ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลีล่ดพลังงานเสริมเวยโ์ปรตีน” หรือไม่  
     ยอมรับ 119 99.1 
     ไม่ยอมรับ 1 0.8 
3.5 ถ้าท่านทราบว่า “กัมมีเ่ยลลี่” ใหพ้ลงังานน้อยกว่ากมัมีท่ั่วไป 
ท่านจะยอมรบัผลิตภัณฑ์นี้หรือไม ่

  

     ยอมรับ 117 97.5 
     ไม่ยอมรับ 0 - 
     ไม่แน่ใจ 3 2.5 
3.6  ถ้าท่านทราบว่ายอมรบัผลิตภัณฑ์ “กัมมีเ่ยลลีล่ดพลงังาน
เสริมเวย์โปรตีน”  ให้สารอาหาร “โปรตีน”ท่านจะ 

  

     ซื้อ 117 97.5 
     ไม่ซื้อ 0 - 
     ไม่แน่ใจ 3 2.5 
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             จากตารางที่ 4.7 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ รู้จักกัมมี่เยลลี่ และ

เคยรับประทานกัมมี่เยลลี่ คิดเป็นร้อยละ 93.4 รู้จักเวย์โปรตีน และเคยรับประทานคิดเป็นร้อยละ 

37.5 มีความคิดเห็นส่วนใหญ่กับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ว่าเป็นผลิตภัณฑ์

ที่น่าสนใจ คิดเป็นร้อยละ 35.9 ยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ร้อยละ 

99.1 ยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสรมิเวย์โปรตีน” ถ้าให้พลังงานน้อยกว่ากัมมี่ทั่วไป คิด

เป็นร้อยละ 97.5 และ ซื้อผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” คิดเป็นร้อยละ 97.5 

ส่วนร้อยละ 3 ที่เลือกไม่แน่ใจ เนื่องจากเป็นผู้สูงอายุที่ไม่ชอบรับประทานของหวาน เพราะมีปัจจัย

ทางด้านสุขภาพมาเกี่ยวข้อง



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 

 

5.1  สรุปผล 
      5.1.1  กำรศึกษำปริมำณเวย์โปรตีนและสำรให้ควำมหวำนท่ีเหมำะสมในผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่

ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

              น าสูตรของกัมมี่เยลลี่ที่ได้การยอมรับมาเป็นสูตรพื้นฐาน น ามาดัดแปลงเพิ่มเวย์โปรตีน 2 

ระดับ คือ 20 และ 30 (น้ าตาลทรายต่อไซลิทอล) คือ 25 : 75 และ 0 : 100 ของปริมาณน้ าตาลทราย

ที่ใช้ทั้งหมดน าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีล่ดพลงังานเสริมเวย์โปรตีน โดยแบ่งเป็น 4 สูตร (เวย์โปรตีน:น้ าตาล

ทราย:ไซลิทอล) สูตรที่ 1 (20:25:75), สูตรที่ 2 (20:0:100), สูตรที่ 3 (30:25:75) และสูตรที่ 4 

(30:0:100) พบว่าปริมาณที่เหมาะสมในการลดพลังงานและเสริมเวย์โปรตีนคือสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 

โดยมีความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับที่ชอบปานกลาง ทั้งด้าน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

      5.1.2  ผลกำรศึกษำคุณภำพของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน  

      จากการคัดเลือกสูตรที่ 2 ซึ่งทดแทนน้ าตาลทรายด้วยไซลิทอล ร้อยละ 100 ของปริมาณ

น้ าตาลทรายทั้งหมด น าไปศึกษาหาคุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน 

พบว่า กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนมีคุณค่าทางโภชนาการมากกว่ากัมมี่เยลลี่สูตรพื้นฐานใน

ทุกด้านทั้งด้านสารอาหาร คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 88.57 โปรตีนร้อยละ 9.84 ไขมันร้อยละ 0.09 เส้น

ใยร้อยละ 0.54 และในด้านพลังงานที่ลดลงเหลือ 261.60 กิโลแคลอรี่ ที่ให้น้อยกว่าสูตรพื้นฐาน

เนื่องจากสารให้ความหวานที่ใช้คือไซลิทอลที่ให้พลังงานเพียง 2.5 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม (พิชญานิน และ

ปุณฑริกา, 2557) 

      5.1.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์

โปรตีน 

      ผลการศึกษาการยอมรับของกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนจากผู้บริโภค พบว่า

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ช่วงอายุ 19-25 ปี ศึกษาในระดับปริญญาตรี อาชีพนักเรียน/นักศึกษา 

รายได้เฉลี่ยต่ ากว่า 5,001 บาท ส่วนใหญ่ชอบรับประทานกัมมี่เยลลี่ นิมยมซื้อที่ร้านสะดวกซื้อ 

รับประทาน 1 - 2 ครั้ง/เดือน มีคะแนนด้านการตัดสินใจเลือกรับประทานกัมมี่เยลลี่ พบว่าด้านความ
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สะดวกซื้อมีผลต่อการรับประทานกัมมี่เยลลี่มากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ย 4.24  ส่วนด้าน สี กลิ่น รสชาติ 

บรรจุภัณฑ์/ฉลาก และราคา มีผลต่อการรับประทานกัมมี่เยลลี่มาก มีคะแนนเฉลี่ย 3.42 3.52 3.77 

3.43 และ 4.01 ตามล าดับ และด้าน คุณค่าทางโภชนาการ องค์ประกอบในส่วนผสม และประโยชน์

กับสุขภาพ มีผลต่อการรับประทานกัมมี่เยลลี่ปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ย 3.22 3.14 และ 3.29

ตามล าดับ ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ผู้บริโภคส่วนมากรู้จัก และเคยรับประทานกัมมี่เยลลี่ คิดเป็นร้อย

ละ 93.4 ส่วนเวย์โปรตีนส่วนมากรู้จัก และเคยรับประทาน คิดเป็นร้อยละ 37.5 มีความเห็นเกี่ยวกับ 

“กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ และให้การยอมรับ ทั้งด้านให้

พลังงานน้อยกว่ากัมมี่ทั่วไป และการเสริมเวย์โปรตีน  

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 5.2.1 ควรศึกษาสารอาหาร หรือวิตามินอื่นๆ มาเสริมเพื่อตอบสนองความต้องการในปัจจุบัน 

 5.2.2 ควรศึกษาระดับความหวานที่ผู้บริโภคยอมรับ 

 5.2.3 ควรเลือกเวย์โปรตีนที่มีโปรตีนคุณภาพสูง
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Herbstreith & fox. 2561. แหล่งข้อมลู: http://www.herbstreith-fox.de/en/pectins.html. 18 

 มีนาคม 2561. 

Sweeteners. 2561. แหล่งข้อมูล :  

https://bmcmedicine.biomedcentral.com/articles/10.1186/1741-7015-9-123. 20 
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ภำคผนวก 

 
ภำคผนวก  ก  สูตรพื นฐำนกัมม่ีเยลลี ่

    สูตรมำตรำฐำนกัมม่ีเยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

ภำคผนวก  ข   แบบประเมินคณุภำพทำงประสำทสัมผัส 

                            แบบทดสอบกำรยอมรบัผลติภณัฑ์จำกผูบ้ริโภค 

ภำคผนวก  ค   กำรวิเครำะหอ์งค์ประกอบทำงเคมี 

ภำคผนวก  ง   ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบบัที่ 182) พ.ศ.2541 

            เรือ่งวิธีกำรก ำหนดปริมำณอำหำรหนึ่งหนว่ยบริโภคกบัจ ำนวน 

                            หน่วยบริโภคตอ่ภำชนะบรรจุ 

ภำคผนวก  จ  ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543  

            เรือ่ง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

ภำคผนวก  ฉ  ภำพขั นตอนกำรท ำกัมม่ีเยลลี่ลดน  ำตำลเสริมเวย์โปรตีน 

ภำคผนวก  ช  ใบยืนยนัคณุภำพสนิค้ำ เวย์โปรตนี ไซลิทอล และกรดซิตรกิ 
 



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก  ก 

 

สูตรพื นฐำนกัมม่ีเยลลี ่

สูตรมำตรำฐำนกัมม่ีเยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตนี 
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สูตรพื นฐำน 
 

วัตถุดิบ 

 น้ าเปล่า    25  กรัม 

 น้ าตาลทราย   68.4    กรัม 

 เจลาติน    6  กรัม 

 กรดซิตริก   0.5  กรัม 

 กลิ่นสตอรเบอร์รี่   0.1  กรัม 

 

ขั นตอนกำรท ำ 

 1. น าเจลาตินและน้ าเปล่าผสมรวมกันคนให้ละลาย และตั้งไฟ 

 2. ผสมน้ าตาลทราย และคนให้ละลาย 

 3. เติมกรดซิตริก กลิ่นสตอรเบอร์รี่คนให้ละลาย และปิดไฟ 

 4. เทส่วนผสมลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ และน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

30 – 60 นาที  

 5. น าออกจากพิมพ์ และคลุกด้วยแป้งข้าวโพดที่ผ่านการอบด้วยความร้อน 110 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 

 

 

ท่ีมำ : ณิชกานต์ และ สวรส (2559) 
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สูตรที่ 1 
 

วัตถุดิบ 

 น้ าเปล่า    25  กรัม 

 น้ าตาลทราย   13.7    กรัม 

 เจลาติน    6  กรัม 

 กรดซิตริก   0.5  กรัม 

 ไซลิทอล    41  กรัม 

 เวย์โปรตีน   13.7  กรัม 

 กลิ่นสตอรเบอร์รี่   0.1  กรัม 

 

ขั นตอนกำรท ำ 

 1. น าเจลาตินและน้ าเปล่า(ส่วนที่ 1) ผสมรวมกันคนให้ละลาย และตั้งไฟ 

 2. ผสมน้ าตาลทราย และไซลิทอล คนให้เข้ากัน 

 3. น าเวย์โปรตีนผสมกับน้ าเปล่า(ส่วนที่ 2) คนให้ละลาย และผสมรวมกับส่วนผสมที่ตั้งไฟ 

 4. เติมกรดซิตริก กลิ่นสตอรเบอร์รี่คนให้ละลาย และปิดไฟ 

 5. เทส่วนผสมลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ และน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

30 – 60 นาที  

 6. น าออกจากพิมพ์ และคลุกด้วยแป้งข้าวโพดที่ผ่านการอบด้วยความร้อน 110 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
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สูตรที่ 2 
 

วัตถุดิบ 

 น้ าเปล่า    25  กรัม 

 เจลาติน    6  กรัม 

 กรดซิตริก   0.5  กรัม 

 ไซลิทอล    54.7  กรัม 

 เวย์โปรตีน   13.7  กรัม 

 กลิ่นสตอรเบอร์รี่   0.1  กรัม 

 

ขั นตอนกำรท ำ 

 1. น าเจลาตินและน้ าเปล่า(ส่วนที่ 1) ผสมรวมกันคนให้ละลาย และตั้งไฟ 

 2. ผสมน้ าตาลทราย และไซลิทอล คนให้เข้ากัน 

 3. น าเวย์โปรตีนผสมกับน้ าเปล่า(ส่วนที่ 2) คนให้ละลาย และผสมรวมกับส่วนผสมที่ตั้งไฟ 

 4. เติมกรดซิตริก กลิ่นสตอรเบอร์รี่คนให้ละลาย และปิดไฟ 

 5. เทส่วนผสมลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ และน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

30 – 60 นาที  

 6. น าออกจากพิมพ์ และคลุกด้วยแป้งข้าวโพดที่ผ่านการอบด้วยความร้อน 110 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

54 
 

สูตรที่ 3 
 

วัตถุดิบ 

 น้ าเปล่า    25  กรัม 

 น้ าตาลทราย   12    กรัม 

 เจลาติน    6  กรัม 

 กรดซิตริก   0.5  กรัม 

 ไซลิทอล    36  กรัม 

 เวย์โปรตีน   20.4  กรัม 

 กลิ่นสตอรเบอร์รี่   0.1  กรัม 

 

ขั นตอนกำรท ำ 

 1. น าเจลาตินและน้ าเปล่า(ส่วนที่ 1) ผสมรวมกันคนให้ละลาย และตั้งไฟ 

 2. ผสมน้ าตาลทราย และไซลิทอล คนให้เข้ากัน 

 3. น าเวย์โปรตีนผสมกับน้ าเปล่า(ส่วนที่ 2) คนให้ละลาย และผสมรวมกับส่วนผสมที่ตั้งไฟ 

 4. เติมกรดซิตริก กลิ่นสตอรเบอร์รี่คนให้ละลาย และปิดไฟ 

 5. เทส่วนผสมลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ และน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

30 – 60 นาที  

 6. น าออกจากพิมพ์ และคลุกด้วยแป้งข้าวโพดที่ผ่านการอบด้วยความร้อน 110 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
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สูตรที่ 4 
 

วัตถุดิบ 

 น้ าเปล่า    25  กรัม 

 เจลาติน    6  กรัม 

 กรดซิตริก   0.5  กรัม 

 ไซลิทอล    48  กรัม 

 เวย์โปรตีน   20.4  กรัม 

 กลิ่นสตอรเบอร์รี่   0.1  กรัม 

 

ขั นตอนกำรท ำ 

 1. น าเจลาตินและน้ าเปล่า(ส่วนที่ 1) ผสมรวมกันคนให้ละลาย และตั้งไฟ 

 2. ผสมน้ าตาลทราย และไซลิทอล คนให้เข้ากัน 

 3. น าเวย์โปรตีนผสมกับน้ าเปล่า(ส่วนที่ 2) คนให้ละลาย และผสมรวมกับส่วนผสมที่ตั้งไฟ 

 4. เติมกรดซิตริก กลิ่นสตอรเบอร์รี่คนให้ละลาย และปิดไฟ 

 5. เทส่วนผสมลงพิมพ์ที่เตรียมไว้ และน าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 – 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 

30 – 60 นาที  

 6. น าออกจากพิมพ์ และคลุกด้วยแป้งข้าวโพดที่ผ่านการอบด้วยความร้อน 110 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ข 

 

         - แบบประเมินคณุภำพทำงประสำทสัมผัส 

         - แบบทดสอบกำรยอมรับผลติภณัฑ์จำกผูบ้ริโภค 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 

 
ช่ือผลิตภัณฑ์ กัมมีเ่ยลลี ่
วันที่............... เดือน.....................พ.ศ. ....................... 
ค ำแนะน ำ 
 กรุณาชิมตัวอย่างกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนที่เสนอให้ตามล าดับเลขรหัสในตาราง
จากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละปัจจัยที่ใกล้เคียงความรู้สึกของท่านมากที่สุดโดย
ก าหนดให้ 
 

9 = ชอบมากทีสุ่ด  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กนอ้ย  1 = ไม่ชอบมากทีสุ่ด 
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรอืไม่ชอบ 
 

คุณภำพทำงประสำท
สัมผัส 

คะแนนควำมชอบตัวอย่ำง 
รหัส.............. รหัส............... รหัส............ 

ลักษณะปรำกฏ    
ส ี    

กลิ่น    
เนื อสัมผัส    
รสชำต ิ    

ควำมชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ...........................
........................................................................................................ ................................................
................................................. 
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ขอขอบพระคุณส าหรับความร่วมมือ 
 
 

แบบทดสอบกำรยอมรบัผลิตภณัฑ์ 
กัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีน 

 
เรียน ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาเรื่อง “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” ของ 
นายศุภชัย พิทักษ์มงคล นักศึกษาระดับปริญญาโท สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคห 
กรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครโดย มีวัตถุประสงค์เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ใน 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนผู้ศึกษาใคร่ขอความ
อนุเคราะห์จากท่านในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้  
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติที่มีต่อกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับกัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีนของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ค ำชี แจง : กรุณาท าเครื่องหมาย  ลงใน (   )  ที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถำม 
  
1.1  เพศ  
 (  )  ชาย (  )  หญิง 
1.2  อายุ ....................... ปี 
1.3  ระดับการศึกษา 
 (  )  ต่ ากว่าปริญญาตร ี
 (  )  ปริญญาตร ี
 (  )  สูงกว่าปริญญาตร ี
1.4  อาชีพ 
 (  )  นักเรียน /นักศึกษา   (  )  ข้าราชการ / รัฐวิสาหกิจ 
 (  )  ธุรกิจส่วนตัว   (  )  พนักงานบริษัทเอกชน 
 (  )  รับจ้างทั่วไป    (  )  โปรดระบุ ......................................... 
1.5  รายได้ต่อเดือน 
 (  )  ต่ ากว่า 5,001  บาท   (  )  5,001 – 10,000 บาท 
 (  )  10,001 – 15,000 บาท  (  )  15,001 – 20,000 บาท 
 (  )  20,001 – 25,000 บาท  (  )  25,001 – 30,000 บาท 
 (  )  30,001 บาท ข้ึนไป 
 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเชิงพฤติกรรม และทัศนคติท่ีมีต่อกัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสริมเวย์โปรตีนของผู้ตอบ
แบบสอบถำม 
 
2.1  ท่านชอบรับประทาน กัมมี่เยลลี่ หรือไม่ 
 (  )  ชอบ       (  )  ไม่ชอบ  
2.2  ท่านซื้อกัมมี่เยลลี่จากสถานที่ใด 
 (  )  ห้างสรรพสินค้า / ซุปเปอร์มาเก็ต  (  )  ร้านสะดวกซื้อ 
 (  )  ร้านขายของฝาก    (  )  อินเตอร์เน็ต 
 (  )  อื่นๆ โปรดระบุ ............................................ 
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2.3  ท่านรับประทานกมัมี่เยลลี่บ่อยครั้งเพียงใด 
 (  )  1 – 2 ครั้ง /เดือน    (  )  1 – 2 ครั้ง /สัปดาห ์  
 (  )  3 – 4 ครั้ง /สัปดาห ์    (  )  ทุกวัน 
 
2.4  โปรดระบุความส าคัญของคุณลักษณะที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกรับประทานกัมมี่เยลลี่ (โดยท า
เครื่องหมาย  ลงในช่องทางขวามือ)    

คุณลักษณะ 
ระดับควำมส ำคัญ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 
1. ส ี      
2. กลิ่น      
3. รสชาติ      
4. คุณค่าทางโภชนาการ      
5. องค์ประกอบในส่วนผสม      
6. ประโยชน์กบัสุขภาพ      
7. บรรจุภัณฑ์ / ฉลาก      
8. ราคา      
9. ความสะดวกในการหาซื้อ      

  
 
ส่วนท่ี 3 ข้อมูลด้ำนกำรยอมรับกัมมี่เยลลี่ลดพลังงำนเสรมิเวย์โปรตีนของผู้ตอบแบบสอบถำม 
3.1  ท่านเคยรับประทานหรือรูจ้ักผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลีห่รอืไม่ 
 (  )  ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก และเคยรับประทาน 
3.2  ท่านเคยรับประทานหรือรูจ้ักผลิตภัณฑ์เวย์โปรตีนหรือไม่ 
 (  )  ไม่รู้จัก ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก แต่ไม่เคยรับประทาน 
 (  )  รู้จัก และเคยรับประทาน 
 
 
 



 

61 
 

3.3  ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรกับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน”  
 (  )  ไม่แตกต่างจากกัมมีท่ั่วไป  (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ทีม่ีความแปลกใหม ่
 (  )  มีคุณค่าทางโภชนาการ  (  )  เป็นผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจ 
 (  )  มีรสชาติดี    (  )  อื่นๆ.......................................... 
3.4  ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ “กัมมี่เยลลีล่ดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน” หรือไม่ (ถ้าไม่ยอมรับ ท าต่อข้อ 
3.5 และ 3.6) 
 (  )  ยอมรับ     (  )  ไม่ยอมรับ  
3.5 ถ้าท่านทราบว่า “กัมมี่เยลลี่” ให้พลังงานน้อยกว่ากัมมี่ทั่วไป ท่านจะยอมรับผลิตภัณฑ์นี้หรือไม่  
 (  )  ยอมรับ    (  )  ไม่ยอมรับ 

(  )  ไม่แน่ใจ 
3.6  ถ้าท่านทราบว่าผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ลดพลังงานเสริมเวย์โปรตีน ให้สารอาหาร “โปรตีน”ท่านจะ 
 (  )  ซื้อ      (  )  ไม่ซื้อ เพราะ 
 (  )  ไม่แน่ใจ เพราะ  
 
 

ขอขอบพระคุณในความร่วมมือตอบแบบสอบถาม 
            นายศุภชัย พิทักษ์มงคล 



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ค 

 

กำรวิเครำะหอ์งค์ประกอบทำงเคมี 
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กำรวิเครำะหป์ริมำณโปรตนี 

(Determination protein) 
 

วิธีกำรวิเครำะห์ 

 การวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนตามวิธี Kjeldahl method (AOAC,2005) 

  1. ช่ังน้ าหนักตัวอย่าง 0.5 – 2 กรัม ถ้าตัวอย่างเป็นของแข็งให้ช่ังใส่ลงในกระดาษ

กรองปราศจากไนโตรเจนห่อ และน าตัวอย่างใส่ลงในหลอดกลั่น 

  2. เติมตัวเร่งปฏิกิริยา (โพแทสเซียม-ซีลีเนียม) จ านวน 2 เม็ดและเติมกรดซัลฟิวริก

เข้มข้นปริมาตร 15 มิลลิลิตร 

  3. สวม suction tube เข้ากับหลอดกลั่นและยึดหลอดกลั่นกับ suction tube ให้

แน่นด้วยยางยึด 

  4. วางหลอดกลั่นลงในเครื่องย่อยสารที่ปรับปุ่ม power control ไว้แล้วที่หมายเลข 

5  ซึ่งความร้อนที่ตั้งไว้จะไม่ท าให้ตัวอย่างเดือดแรงข้ึนไปจนถึงคอของหลอด 

  5. ย่อยตัวอย่างไปอย่างน้อย 20 นาที หรือจนกระทั่งควันสีขาวเกิดข้ึนในหลอดแล้ว

ปรับปุ่ม power control ไปที่หมายเลข 10 ย่อยตัวอย่างจนกระทั่งได้สารละลายใสและย่อยต่อไปอีก

ประมาณ 15 นาที 

  6. เมื่อย่อยตัวอย่างเสร็จตั้งทิ้งไว้ให้เย็นจนไอแก๊สหายไป 

  7. กลั่นโดยเครื่องกลั่น Buchi 323 หรือ Buchi 324 เติมน้ ากลั่นปริมาตร 50 

มิลลิลิตร และเติมเมทิลเรดอินดิเคเตอร์ 1 หยด 

  8. ใส่กรดบอริกเข้มข้น 4% จ านวน 25มิลลิลิตรลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 

มิลลิลิตร เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ผสม 4 หยดเขย่าให้เข้ากัน และวางขวดไว้บนต าแหน่งรับ

สารละลายที่กลั่นได้ของเครื่องกลั่น 

  9. น าหลอดกลั่นใส่ในเครื่องกลัน่เติมโซเดียมไฮดรอกไซด์เข้มข้น 40% จนมีความเปน็

ด่างเกินพอ (สารละลายเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง) 

  10. ท าการกลั่น และเก็บของเหลวที่กลั่นได้ในขวดรูปชมพู่ที่มีกรดบอริกอยู่ให้ได้

ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 

  11. ไทเทรตของเหลวที่กลั่นได้ โดยใช้สารละลายมาตรฐาน กรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 

0.1 นอร์มอลที่ทราบความเข้มข้นแน่นอนจนถึงจุดยุติ 

  12. ท าแบลงค์โดนใช้น้ ากลั่นแทนตัวอย่าง และท าการทดสอบเหมือนตัวอย่าง 
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สูตร  

 

 ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง 

  A (เปอร์เซ็นต์)   = 
(VA−VB)x1.4007xN

W
 

  เมื่อ A = ปริมาณของไนโตรเจนที่ได้จากการทดสอบ (เปอร์เซ็นต์) 

  VA และVB = ปริมาณของกรดไฮโดรคลอริกที่ใช้ไทเทรตตัวอย่าง  

     (มิลลิลิต) 

   N = ความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์มอล) 

         1.4007 =  มิลลิกรัมสมมูล (Milliequivalent weight) 

     ของไนโตรเจน x 100 

   W =  น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 

 

 ปริมาณโปรตีนในตัวอย่าง 

 Protein (เปอร์เซ็นต์) = A x F 

 เมื่อ   A  =  ปริมาณไนโตรเจนในตัวอย่าง (เปอร์เซ็นต์) 

   B = factor ที่ใช้ค านวณโปรตีน (F = 6.25) 
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กำรวิเครำะหป์ริมำณไขมัน 

(Determination of crude fat) 

 
กำรวิเครำะห์ 

 การวิเคราะห์ปริมาณไขมันตามวิธี Acid Hydrolysis method (AOAC,2005) 

  1. น าตัวอย่างที่ผ่านการอบไล่ความช้ืน และทราบน้ าหนักที่แน่นอนช่ังน าหนัก

ตัวอย่าง 2 กรัม ใส่ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 

  2. เติมเอทิลแอลกอฮอล์ 2 มิลลิลิตร และกรดไฮโดรคลอริก (25 + 11) 10 มิลลิลิตร

ผสมให้เข้ากันปิดขวดรูปชมพู่ด้วยกระจกนาฬิกา 

  3. น าไปให้ความร้อนบนอ่างควบคุมอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียสประมาณ 30 – 

40 นาที คนสารเป็นระยะทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง 

  4. ถ่ายสารละลายใส่ในกรวยแยกขนาด 100 มิลลิลิตร 

  5. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ 10 มิลลิลิตรแล้วเทผสมในกรวยแยก 

  6. ล้างอีกรอบด้วยเอทิลอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรแล้วเทผสมใรกรวยแยก 

  7. ปิดจุกกรวยแยกแล้วเขย่า 1 นาทีและลดความดันในกรวยแยก 

  8. ล้างขวดรูปชมพู่ด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 25 มิลลิลิตรปิดจุกและเขย่าอีก 1 นาที 

และลดความดัน 

  9. ตั้งสารละลายให้แยกช้ัน 

  10. ไขสารละลายช้ันล่างลงขวดรูปชมพู่ และเทสารช้ันบนผ่านส าลีปราศจากไขมนัลง

ในบีกเกอร์ขนาด 100 มิลลิลิตร 

  11. ท าการสกัดซ้ าอีก 2 ครั้งโดยใช้อีเทอร์และปิโตรเลียมอย่างละ 15 มิลลิลิตร ใน

การสกัดแต่ละครั้งตามล าดับ 

  12. เมื่อท าการสกัดครบ 3 ครั้งแล้วน าบีกเกอร์ที่ได้ไประเหยบนอ่างน้ าเดือด 

  13. น าบีกเกอร์ที่ได้ไปอบในตู้อบความร้อนแห้งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 

1 ช่ัวโมง 

  14. ปล่อยให้เย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาที และช่ังน้ าหนักอบซ้ า และช่ังน้ าหนัก

จนได้น้ าหนักคงที่หรือผลต่างของน้ าหนักต่างกัน ≤ 0.05 กรัม 

  15. เมื่อได้น้ าหนักคงที่แล้วน าบีกเกอร์มาล้างไขมันออกด้วยปิโตรเลียมอีเทอร์ 
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  16. น าไปอบในตู้ความร้อนแห้งนาน 1 ช่ัวโมง 

  17. ปล่อยใหเ้ย็นในโถดูดความช้ืนนาน 30 นาทีและช่ังน้ าหนัก 

 

สูตร 

 

 ปริมาณไขมัน (เปอร์เซ็นต์) 

 ไขมัน (เปอร์เซ็นต์) = 
[WI−WB−B]

Ws
 x 100 

  เมื่อ WB = น้ าหนักบีกเกอร์เปล่าหลังอบ (กรมั) 

   WT  =  น้ าหนักบีกเกอร์และไขมันที่ได้หลังจากอบ (กรมั) 

   B = ค่าเฉลี่ยของน้ าหนักตะกอนของแบลงค์ (กรัม) 

   WS = น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
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วิธีกำรวิเครำะหป์ริมำณคำร์โบไฮเดรต 

(Determination of Carbohydrates) 
 

วิธีกำรวิเครำะห์ 

 ค านวณโดยใช้ความแตกต่างของน้ าหนักตัวอย่างแห้งและปรมิาณองค์ประกอบอื่นๆ ปริมาณ

คาร์โบไฮเดรต (เปอรเ์ซ็นต์) = 100 – (เปอรเ์ซ็นต์ของโปรตนี + เปอรเ์ซ็นต์ของเถ้า + เปอรเ์ซ็นต์ของ

ความช้ืน + เปอร์เซ็นต์เส้นใย) 
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กำรวิเครำะหห์ำควำมชื น 

(Moisture content) 

 
 การ วิ เคราะห์หาความ ช้ืนด้วยเครื่องวิ เคราะห์ความ ช้ืนแบบอินฟาเรด ( Moisture 

Determaination Balance รุ่น FD - 620) 

 

วิธีกำรวิเครำะห์ 

 1) เปิดฝาครอบข้ึนโดนหงายตัวเครื่องไปด้านหลงั วางจานสแตนเลส (Standless dish) ลงบน

แผ่น (Simple dish stand) 

 2) เสียบปลั๊ก เปิดเครื่องด้วยสวิทซ์ด้านข้างของเครื่อง 

 3) วอร์มเครื่องไว้ประมาณ 30 นาที  

 4) กดปุ่ม Tare เพื่อท าการเคลียร์น้ าหนักจาน 

 5) ใส่ตัวอย่างที่จะท าการวิเคราะห์ลงบนจานสแตนเลส ประมาณ 3 – 5 กรัม เกลี่ยตัวอย่างให้

กระจายเต็มทั่วถาด 

 6) ปิดฝาครอบเครื่องลง กดปุ่ม Start และรอจนเครื่องหยุดการท างานโดยจะมีความช้ืนคงที่

หรือเมื่อมีสัญญาณเตือนดังต่อเนื่อง 

 7) อ่านค่าความช้ืนที่ได้ (%) 

 8) เปิดฝาครอบเครื่องข้ึน น าจานสแตนเลสออก ท าความสะอาดจานและบริเวณเครื่องให้

เรียบร้อย ถ้าต้องการวิเคราะห์ตัวอย่างต่อไปให้ปฎิบัติตามข้อที่ (4) ถึง (6) 

 9) เมื่อต้องการใช้งานให้ปิดเครื่องด้วยปุ่ม เปิด/ปิด ด้านข้างของเครื่อง 

 

 

 *ส าหรับตัวอย่างที่เก็บรักษาในตู้เย็นต้องน ามาท าการละลายให้อยู่ในอุณหภูมิห้องเสียก่อน จึง

น ามาท าการวิเคราะห์ 
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กำรวิเครำะหป์ริมำณเสน้ใย 
 

วิธีวิเครำะห์ 

 1) น าตัวอย่างที่สกัดไขมันออก แล้วมาหาปริมาณของเส้นใยอาหาร โดยน าตัวอย่างใส่ในบีก

เกอร์ขนาด 600 มิลลิลิตร 

 2) เติมสารละลายกรดซัลฟูริกเข้มข้น 0.1275 โมลาร์ จ านวน 200 มิลลิลิตร แล้วต้มน้ าให้

เดือดเป็นเวลา 30 นาที (ขณะที่ต้มจะต้องรักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมน้ า) 

 3) กรองด้วยกระดาษกรอง What man เบอร์ 54 โดยใช้ Suction ล้างด้วยน้ าร้อนหลายๆ

ครั้ง จนหมดกรดและเทกากใส่ในบีกเกอร์ใบเดิม 

 4) เติมสารละลายโซเดียมออกไซด์ที่เข้มข้น 0.313 โมลาร์ จ านวน 200 มิลลิลิตร ต้มน้ าให้

เดือดเป็นเวลา 30 นาที รักษาปริมาตรให้คงที่โดยการเติมด้วยน้ ากลั่น 

 5) กรองผ่านกระดาษกรองโดยใช้ Suction ล้างด้วยน้ าร้อนหลายๆครั้ง จนหมดด่าง เทกาก

กลับในบีกเกอร์ใบเดิม 

 6) ล้างกากด้วยสารละลายไฮโดรคลอริก 1% ล้างด้วนน้ าร้อนจนหมดกรด 

 7) น ากากที่ได้ ล้างด้วยเอธิลแอลกอฮอล์ 95% จ านวน 2 ครั้ง ครั้งละ 15 – 20 มิลลิกรัม 

 8) น ากากไปใส่ในกระดาษกรอง What man ชนิดปราศจากเถ้าเบอร์ 41 ซึ่งผ่านการอบแห้ง

ที่อุณหภูมิ 80 องศสเซลเซียสแล้วน าไปช่ังให้ทราบน้ าหนักที่แน่นอน 

 9) น าไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ช่ัวโมง 

 10) น ากากไปเผาให้เป็นเถ้าในเตาเผาอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส จนได้เป็นเถ้าสีขาว ปล่อย

ให้เย็นใน desiccater ช่ังน้ าหนักปริมาณของเถ้า 

 

การค านวณหาร้อยละของเส้นใยจากสูตร 

 

   น้ าหนักเส้นใย =  น้ าหนักแห้งของกาก – น้ าหนักเถ้า 

   ปริมาณเส้นใย = 
น้ าหนักเส้นใย x 100

น้ าหนักตัวอย่างอาหาร
 

 

 

 



 

70 
 

กำรวิเครำะหป์ริมำณเถ้ำ 
 

วิธีวิเครำะห์ 

 1) อบ Crucible ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนได้น้ าหนักคงที่ ท าให้เย็นใน dessicater 

น ามาช่ังน้ าหนักที่แน่นอน 

 2) น าตัวอย่างประมาณ 3 กรัม ช่ังใส่ Crucible ที่ทราบน้ าหนักที่แน่นอนแล้วน าไปเผาด้วยไฟ

อ่อนๆ จนหมดควัน 

 3) น าไปเผาในเตาเผาไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียสจนกระทั่งได้เป็นเถ้าสีขาว 

 4) น าออกมาใส่ใน dessicater ทิ้งไว้ให้เย็นแล้วน ามาช่ังน้ าหนักที่แน่นอน 

 

กำรค ำนวณหำร้อยละเถ้ำจำกสูตร 

   

   ร้อยละเถ้า = 
น้ าหนักเถ้า (กรัม) x 100

น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม)



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ง 

 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

เรื่องวิธกีำรก ำหนดปริมำณอำหำรหนึ่งหน่วยบริโภคกบัจ ำนวนหน่วย 

บริโภคต่อภำชนะบรรจุ 
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เอกสำรเรื่อง “วิธีกำรก ำหนดปริมำณอำหำรหน่ึงหน่วยบริโภคกับจ ำนวนบริโภคต่อภำชนะบรรจุ” 
ของกระทรวงสำธำรณะสุข 

ประกำศกระทรวงสำธำรณะสขุ 

(ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 

บัญชีหมำยเลข 2 
แนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ.2541 

 

 1.  หน่ึงหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานได้หมดใน  

1 ครั้ง ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเป็นปริมาณอาหารที่ผู้ผลิตแนะน าให้ 

ผู้บริโภครับประทานผลติภัณฑ์นั้น ๆ  ในแต่ละครั้ง หรือเรียกว่า “กินครั้งละ” นั่นเอง  ปริมาณอาหาร

หนึ่งหน่วยบริโภคนี้ก าหนดได้จากปริมาณ “หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง” ซึ่งเป็นค่าปริมาณอาหารโดย

น้ าหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแต่ละครั้งที่ประมวลได้จากการส ารวจพฤติกรรมการบริโภค

และข้อมูลจากผู้ผลิตเป็นเกณฑ์ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคดังกล่าวอาจไม่เท่ากับปริมาณ

หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงก็ได้ แต่จะต้องเป็นค่าที่ใกล้เคียงตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด 

 2.  จ ำนวนหน่วยบริโภคต่อภำชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มี 

อยู่ในหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุ 

 3.  ตำรำงปริมำณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้ำงอิงของผลิตภัณฑ์อำหำรต่ำง ๆ เพื่อประโยชน์ใน

การแสดง “หนึ่งหน่วยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของ

ผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ โดยจัดเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

  3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 

3.2  กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 

3.3  กลุ่มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 

3.4  กลุ่มอาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods) 

3.5  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 

3.6  กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 

3.7  กลุ่มอื่น ๆ (Miscellaneous) 

 

 3.1  กลุ่มนมและผลิตภัณฑ์ (Dairy products) 
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  1. นมและผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม 200 มล. 

   2. นมข้นไม่หวาน (นมข้นจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล. 

  3. นมข้นหวาน  (sweetened, condensed) 20 ก. 

  4. โยเกิร์ตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก. 

  5. โยเกิร์ตชนิดพร้อมดื่ม 150 มล. 

  6. โยเกิร์ตแช่แข็ง 80 ก. 

  7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล. 

  8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก. 

  9. ครีมเปรี้ยว 30 ก. 

  10. ครีมพร่องมันเนย (half & half) 30 มล. 

  11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก. 

  12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก. 

  13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแห้ง 55 ก. 

  14. เนยแข็งชนิดพาร์มีซาน  โรมาโน 5 ก. 

  15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก. 

 3.2 กลุ่มเครื่องดื่ม (พร้อมดื่ม) (Beverages) 
  1. น้ าผลไม้ 200 มล. 

  2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถ่ัวเหลือง 200 มล. 

  3. เครื่องดื่มที่มีหรือไม่มีกาซผสมอยู่ (รวมทั้งน้ าบริโภคและน้ าแร่) 200 มล. 

   4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอื่น ๆ 200 มล. 

 3.3 กลุ่มอำหำรขบเคี ยวและขนมหวำน (Snack food and desserts) 
  1. ข้าวเกรียบ ข้าวโพดค่ัว มันฝรั่งทอด ขนมกรอบ กล้วยฉาบ และ extruded 
snack ต่าง ๆ 30 ก. 
  2. ถ่ัวและนัต (เช่น ถ่ัวอบเกลือ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์อบเกลือ) 30 ก. 
  3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก้ 40 ก. 
  4. คัสตาร์ด พุดด้ิง 140 ก. 
  5. ขนมหวานไทย เช่น สังขยา วุ้น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก.  
  6. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก. 
  7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งส่วนเคลือบและกรวย 80 ก. 
  8. ไอศกรีมหวานเย็น  น้ าผลไม้แช่แข็ง 80 ก. 
  9. ไอศกรีมซันเดย์ 80 ก. 
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  10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟี่ อมยิ้ม มาร์ชแมลโลว์ 6 ก. 
  11. หมากฝรั่ง 3 ก. 
  12. ขนมที่ท าจากธัญพืช ถ่ัว นัต และน้ าตาลเป็นหลัก (Grain-based bars) ทั้งชนิด
ที่มีและไม่มีไส้หรือเคลือบ เช่น Granola bars, rice cereal bars  กระยาสารท  ถ่ัวตัด  ข้าวพอง  
ข้าวแตน  นางเล็ด 40 ก. 
 3.4 กลุ่มอำหำรก่ึงส ำเร็จรูป (Semi-processed food) 

  1. บะหมี่  เส้นหมี่  วุ้นเส้น  ก๋วยเตี๋ยว  ก๋วยจั๊บ 50 ก. 

  2. ข้าวต้ม  โจ๊ก 50 ก. 

 3.5 กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery products) 

  1. ขนมปัง (Bread) 50 ก. 

  2. บราวนี่ 30 ก. 

  3. คุกกี้ 30 ก. 

  4. เค้ก  

  - ชนิดหนักเช่น ชีสเค้ก เค้กผลไม้มีส่วนผสมของผลไม้ นัต ตั้งแต่ 35% ข้ึนไป 80 ก. 

   - คัพเค้ก เอแคลร์ ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปันจ์เค้กที่มีหรือไม่มีไอซิ่งหรือไส้ 55 ก.  

  5. เค้กกาแฟ  โดนัต และมัฟฟิน 55 ก. 

  6. ขนมปังกรอบ  แครกเกอร์  เวเฟอร์  บิสกิต 30 ก. 

  7. แครกเกอร์ที่เป็นกรวยไอศกรีม 15 ก. 

  8. แพนเค้ก 110 ก. 

  9. วาฟเฟิล 85 ก. 

  10. พาย  เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้ 55 ก. 

 3.6 กลุ่มธัญพืชและผลิตภัณฑ์ (Cereals and grain products) 
  1. อาหารเช้าจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พร้อมบริโภค) 
  - มีน้ าหนักน้อยกว่า 20 กรัมต่อ 1 ถ้วย 15 ก. 
  - มีน้ าหนักระหว่าง 20 กรัมถึงน้อยกว่า 43 กรัมต่อ 1 ถ้วย 30 ก. 
  - มีน้ าหนักตั้งแต่ 43 กรัมขึ้นไปต่อ 1 ถ้วย 55 ก. 
  2. ร าข้าว (Bran) หรือจมูกข้าวสาลี (Wheat germ) 15 ก. 
  3. แป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว แป้งท้าวยายม่อม และ Cornmeal 30 ก. 
  4. แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง แป้งมันฝรั่ง 10 ก. 
  5. พาสต้า (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ ) 55 ก.(ดิบ) 140 ก.(ต้มสุก) 25 ก.(ทอด
กรอบ) 
  6. ข้าวเจ้า  ข้าวบาร์เล่ย์ 50 ก.(ดิบ) 130 ก.(สุก) 



 

75 
 

 3.7 กลุ่มอ่ืนๆ (Miscellaneous) 
  1. อาหารที่บรรจุกระป๋อง  ขวดแก้วที่ปิดสนิท  ซองอลูมิเนียมฟอยล์ retort pouch 

  - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในน้ า น้ ามัน น้ าเกลือ (ไม่รวมของเหลว) 55 ก. 

  - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ในซอส เช่น ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก. 

  - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุแบบแห้ง เช่น ปลาเกล็ดขาวทอดกรอบ 25 ก. 

  - เนื้อสัตว์ ปลา หอย ทอดแล้วบรรจุกับของเหลว เช่น หอยลายผัดพริก ปลาดุกอุย

สามรส 85 ก. 

  - ปลาแอนโชวี 15 ก. 

  - ผัก (ไม่รวมของเหลว) เช่น ถ่ัวฝักยาวในน้ าเกลือ ข้าวโพดอ่อนในน้ าเกลือ 130 ก. 

  - ผักหรือถ่ัวในซอส 130 ก. 

  - ผลไม้ (รวมของเหลว) 140 ก. 

  - ซุปพร้อมบริโภคและแกงต่าง ๆ 200 ก. 

  - ซุปสกัด 40 มล. 

  - น้ ากะทิพร้อมบริโภค 80 มล. 

  2. เบคอน 15 ก. 

  3. ไส้กรอกที่มีอัตราส่วนความช้ืน : โปรตีน น้อยกว่า 2 : 1  เช่น กุนเชียง เปปเปอ

โรนี รวมทั้งเนื้อสวรรค์ หมูสวรรค์ 40 ก. 

  4. ไส้กรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก. 

  5. เนื้อสัตว์แห้ง เช่น หมูหยอง  เนื้อทุบ 20 ก. 

  6. เนื้อสัตว์ดอง รมควัน 55 ก. 

  7. ผักแช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 20 ก. 

   8. ผลไม้แช่อิ่มหรือดอง (ไม่รวมของเหลว) 30 ก. 

  9. ผลไม้แห้งและผลไม้กวน 30 ก. 

  10. เนย มาการีน น้ ามัน และไขมันบริโภค 1 ชต. 

  11. มายองเนส แซนด์วิชสเปรด สังขยาทาขนมปัง เนยถ่ัว น้ าพริกเผา 15 ก. 

  12. น้ าสลัดชนิดต่าง ๆ 30 ก. 

  13. ซอสส าหรับจิ้ม เช่น ซอสมัสตาร์ด 1 ชต. 

  14. ซอสที่ใช้กับอาหารเฉพาะอย่าง (entrée sauce) 

  - ซอสสปาเกตตี 125 ก. 
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  - ซอสพิซซ่า 30 ก. 

  - น้ าจิ้มสุกี้ 30 ก. 

  - น้ าจิ้มไก่ น้ าจิ้มสะเต๊ะ หน้าตั้ง น้ าปลาหวาน 50 ก. 

  15. เครื่องปรุงรส 

  - น้ าส้มสายชู  น้ าปลา  น้ าเกลือปรุงอาหาร 1 ชต. 

  - ซอสมะเขือเทศ ซีอิ๊ว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแป้ง ซีอิ๊วหวาน เต้าเจี้ยว 1 ชต. 

  - ซอสเปรี้ยว 1 ชช. 

  - น้ าพริกคลุกข้าว เช่น น้ าพริกตาแดง  น้ าพริกสวรรค์ 1 ชต. 

  16. น้ าผึ้ง แยม เยลลี่ 1 ชต. 

  17. น้ าเช่ือม เช่น เมเปิลไซรัปและผลิตภัณฑ์ราดหน้าขนมต่าง ๆ 30 มล. 

  18. น้ าตาล 4 ก. 

  19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1 ก. 

4. วิธีกำรก ำหนดปริมำณอำหำรหน่ึงหน่วยบริโภคและจ ำนวนหน่วยบริโภคต่อภำชนะบรรจุ   

 4.1. วิธีกำรก ำหนดปริมำณหน่ึงหน่วยบริโภค 

  1) ใช้หน่วยวัดทั่วไป ได้แก่ ถ้วย แก้ว ชต. (ช้อนโต๊ะ) ชช. (ช้อนชา) ตามความ

เหมาะสมของอาหาร แล้วก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย เช่น “หนึ่ง

หน่วยบริโภค : 1 ขวด (250 มล.)” เว้นแต่ถ้าไม่สามารถใช้หน่วย ถ้วย แก้ว ชต. ชช. จึงจะใช้หน่วย 

แผ่น ถาด ขวด ช้ิน ผล  ลูก หัว หรืออื่น ๆ แล้วแต่กรณี หรือเศษส่วนแทนได้ เช่น ขนมปังชนิดแผ่นใช้ 

“หนึ่งหน่วยบริโภค : 2 แผ่น  (46 กรัม)” อย่างไรก็ตามถ้าไม่สามารถระบุตามปริมาณดังกล่าวข้างต้น

ได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่โดยธรรมชาติมีขนาดแตกต่างกัน เช่น ปลาทั้งตัว ให้แจ้งน้ าหนักโดยการประมาณ

ขนาดของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 

ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

  2) ถ้าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ให้ใช้ปริมาณ

ทั้งหมด เช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 กล่อง (200 กรัม)” 

  3) อาหารที่เป็นหน่วยใหญ่และจะต้องแบ่งรับประทานเป็นช้ิน ๆ (เช่น เค้กพิซซ่า นม

เปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคให้ระบุเป็นเศษส่วนของอาหาร โดยใช้ค่าเศษส่วนที่

มีน้ าหนักหรือปริมาตรใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด เศษส่วนที่อนุญาตให้ ใช้ คือ 

1/2  1/3   1/4  1/5  1/6  1/8  ตัวอย่างเช่น เค้ก “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 
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  4) อาหารที่แยกเป็นช้ินแต่บรรจรุวมกนัในภาชนะบรรจุใหญ่ เช่น ขนมปังแผ่นหรอืลกู

อม โดยแต่ละช้ินจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไม่ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก

ของภาชนะบรรจุใหญ่ให้ก าหนดดังนี้ 

   -  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วย

บริโภคอ้างอิง ให้ระบุจ านวนหน่วยที่รวมแล้วได้น้ าหนักใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง

ที่สุด 

   -  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักมากกว่า 50% แต่น้อยกว่า 200% ของ

ปริมาณ  หนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงแต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วย

บริโภคได้ 

   -  ถ้าผลิตภัณฑ์ 1 ช้ิน มีน้ าหนักเท่ากับหรอืมากกว่า 200% ของปริมาณหนึง่

หน่วยบริโภคอ้างอิง แต่สามารถรับประทานได้ใน 1 ครั้ง ให้ถือว่า 1 ช้ินเป็น 1 หน่วยบริโภค หากไม่

สามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งให้ใช้เกณฑ์ตามข้อ 4.1 (3) แทน 

  5) อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช่น แป้ง น้ าตาล หน่วยวัดที่ใช้ต้องเหมาะสม 

เพื่อให้ปริมาณที่วัดได้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมากที่สุด เช่น หนึ่งหน่วยบริโภค

อ้างอิงของน้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัดด้วยช้อนชาเพื่อให้ได้น้ าหนักใกล้เคียงกับ 4 กรัมมากที่สุด 

  6) อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอื่นที่ปกติไม่ได้รับประทาน

ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคจะคิดจากส่วนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เท่านั้น 

  7) การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป  เพื่อก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
 ถ้วยตวง - ปรับส่วนที่เพิ่มเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ้วย ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือเท่ากับ 2 ชต. แต่น้อย

กว่า 1/4 ถ้วย ให้แจ้งส่วนที่เพิ่มเป็นจ านวน ชต. ตัวอย่างเช่น “หนึ่งหน่วยบริโภค : 1 ถ้วย 3 ชต. (255 

กรัม)” ช้อนโต๊ะ  -  ถ้าส่วนที่เพิ่มมากกว่าหรือเท่ากับ 1 ชช. แต่น้อยกว่า 1 ชต. ให้แจ้งส่วนที่เพิ่มเป็น

จ านวน ชช. ระหว่าง 1-2 ชต. สามารถแจ้งส่วนที่เพิ่มเป็น 1  1 1/3  1 1/2   2/3  2 ชต. ช้อนชา  -  

ส่วนเพิ่มน้อยกว่า 1 ชช. ให้แจ้งเพิ่มครั้งละ 1/4 ชช. 

หมายเหตุ   กรณีที่ตวงวัดได้ค่ากึ่งกลางพอดี เช่น 2.5 ชต. (อยู่กึ่งกลางระหว่าง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 

 ปัดข้ึนเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได ้

1 ถ้วย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 

1 ชต.   =  3 ชช 



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก จ 
 

ประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
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โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง แยม เยลลี่ และ 
มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห งพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิ 
และ เสรีภาพของบุคคล ซึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระท าไดโดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และ
มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 
 ขอ 2 ใหแยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน 
 ขอ 3 ในประกาศนี้ “แยม” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ท าจากสวนประกอบผลไมซึ่งอาจเป็น
ผลไมทั้งผล ผลไมเปนช้ิน เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ าตาลหรือจะผสมน้ําผลไม หรือน้ าผลไม้
เข้มขนดวยก็ได และท าใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ“เยลลี่” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ท าจากน้ าผล
ไมลวนที่ไดจากการค้ันหรือสกัดจากผลไม หรือท าจากน้ าผลไมลวนทีผานกรรมวิธี หรือท าใหเขมขน 
หรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองและผสมกับ น้ าตาลท าใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ ทั้งนี้ใหรวมถึงเยลลี่
ที่อยูในลักษณะแหงดวย “มารมาเลด” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ท าจากผลไม้ตระกูลสมซึงอาจเป็น
ผลไมทั้งผล ผลไมเป็นช้ิน เนื้อผลไม หรือผลไมปั่นผสมกับเปลือกหรือเนื้อผลไมช้ินบาง ๆ  และน้ าตาล 
หรือจะผสม น้ าผลไมตระกูลส้มดวยก็ได และท าใหมีความขนเหนียวพอเหมาะเพื่อประโยชนในการ
ปฏิบัติตามประกาศนี้ ค าวา “ผลไม” ให้หมายความรวมถึงผักที่ํเหมาะสมในการใชท าแยม และเยลลีซ่ึง่
สด ไมเน่าเสีย ไมเป็นโรค หรือมีรา ลางก าจัดผงฝุ่นละอองสารปองกัน และก าจัดศัตรูพืช และสิ่งอื่นที่
ติดปนมาด้วยแลว 
 ขอ 4 แยม เยลลี่ และมารมาเลด ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
   (1) มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด แลวแตก่รณี 
      (2) มีสารที่ละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ าหนัก 
     (3) มีคาความเปนกรด-ดาง อยรูะหว่าง 2.8 ถึง 3.5 
     (4) ไมมีจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรค 
     (5) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตราย 
ตอสุขภาพ 
       (6) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 
กรัม แลวแตกรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
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  (7) ไมมีวัตถุที่ใหความหวานชนิดอื่นนอกจากน้ าตาล 
      (8) ตรวจพบสารปนเปอนดังตอไปนี้ไดไมเกิน 
            (8.1) ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม 
            (8.2) ดีบุก 250 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม  
 ขอ 5 แยม เยลลี่ และมารมาเลด นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ใหมี
คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย คือ 
   (1) แยมที่ท าจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนที่เปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ 
น้ าหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนที่เปนผลไมตามที่ก าหนด ดังนี้ 
           (1.1) ฝรัง่ใหม้ีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ าหนัก 
          (1.2) เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ าหนัก 
           (1.3) กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ าหนัก 
    (2) แยมที่ท าจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50 แตไม่
เกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด 
     (3) แยมที่ท าจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33 
แต่ไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่ํเปน็สวนประกอบทั้งหมด 
     (4) แยมที่ท าจากผลไมตั้งแต 4 ชนิด ใหมีสวนที่เป็นผลไมหลกัไมนอยกวารอยละ 25 
แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด 
      (5) เยลลี่ให้มีน้ าผลไม้หรือน้ าที่สกัดจากผลไม้ที่ใช้ท าไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของ
น้ าหนัก 
  (6) มารมาเลด ใหมีปริมาณผลไมที่ใชท าโดยรวมทั้งเนื้อ น้ า หรือสวนน้ าที่สกัดไดไม 
นอยกวารอยละ 20 ของน้ าหนัก โดยไมรวมเปลือก 
 ขอ 6 การใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารในแยม เยลลี่ และ 
มารมาเลด ใหใชไดตามชนิด และปริมาณที่ก าหนดไวในบัญชีท้ายประกาศนี้ 
 ขอ 7 ผูผลิตหรือผูน าเขาแยม เยลลี และมารมาเลด เพื่อจ าหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
 ขอ 8 การใช้ภาชนะบรรจุแยม เยลลี่ และมารมาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
 ขอ 9 การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมารมาเลด ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ฉลาก 
 ขอ 10 ให้ใบส าคัญการข้ึนทะเบียนต ารับอาหารหรือใบส าคัญการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะ 
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บรรจุที่ปิดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกให้ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับยังคงใช้ต่อไป
ไดอีกสองปี นับแต่ วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
 ขอ 11 ให้ผู้ผลิต ผู้น าเขาแยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ไดรับอนุญาต
อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ ยื่นค าขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งปี นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้
บังคับ เมื่อยื่นค าขอดังกลาวแลวให้ได้รับการผ่อนผันการปฏิบัติตามข้อ 7 ภายในสองปี นับแต่วันที่
ประกาศนี้ใช้บังคับ และให้คงใช้ฉลากเดิมที่เหลืออยู่ตอไปจนกว่าจะหมดแต่ตองไมเกินสองปี นับแต่
วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 
 ขอ 12 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
 

      ประกาศ ณ วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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บัญชีหมำยเลข 1 
แนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
 
อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้

ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

1. สารปรบัความเป็น
กรด–ด่าง (Acidity 

Regulator) 

1.1 กรดซิตริก(Critic 
acid) กรดมาลกิ (Malic 
acid) หรือกรดแลกตกิ 

(Lactic acid) 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณที่
เหมาะสมเพื่อรักษา

ระดับความเป็น
กรด-ด่างให้อยู่
ระหว่าง 2.8 ถึง 

3.5 
  1.2 กรด แอล-ตาร์ตาริก

(L-Tartaric acid) หรือ
กรดฟูมาริก (Fumaric 

acid) 

3,000 - 

  1.3 เกลือโซเดียมเกลือ
โพแทสเซียม และเกลือ
แคลเซียมของกรดซิตริก 
กรดมาลิก กรดแลกติก 
กรดแอล-ตาร์ตาริก หรือ

กรดฟูมาริก 

3,000 กรดและเกลือของ
กรดแอล-ตาร์ตาริก 
และกรดฟูมารกิให้
ค านวณเป็นกรด

โดยใช้ได้ในปริมาณ
ไม่เกิน 3,000 

มิลลิกรมั ต่อ แยม 
เยลลี่และมาร์

มาเลด 1 กิโลกรมั 
  1.4 โซเดียมคารบ์อเนต

และโพแทสเซียม
คาร์บอเนต 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณที่
เหมาะสมเพื่อรักษา

ระดับความเป็น
กรด-ด่างให้อยู่

ระหว่าง 2.8 – 3.5 
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อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

  1.5 โซเดียมไบคารบ์อ-
เนต และโพแทสเซียมไบ

คาร์บอเนต 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณที่
เหมาะสมเพื่อรักษา

ระดับความเป็น
กรด-ด่างให้อยู่
ระหว่าง 2.8 ถึง 

3.5 
2. วัตถุป้องกันการ

เกิดฟอง (Anti-
foaming Agents) 

2.1 โมโนและไดกลีเซอ
ไรด์ของกรดไขมันของ

น้ ามันที่ใช้บริโภค 
(Mono and digly-

cerides of fatty acids 
of edible oils) 

- ให้ใช้ได้ในปริมาณที่
เหมาะสมเพื่อ

ป้องกันการเกิดฟอง 

  2.2 ไดเมทิลโพลีซลิอก
เซน (Dimethy 
lpoysiloxane) 

10 - 

3. วัตถุท าให้ข้น 
(Thickening 

Agents) 

เพกติน - ให้ใช้ได้ในปริมาณที่
เหมาะสม 

4. วัตถุกันเสีย 
(Preservatives) 

4.1 โซเดียมเบนโซเอต 
(Sodium Benzoate) 
กรดซอร์บกิ และเกลือ
โพแทสเซียมของกรด
ซอรบ์ิก (Sorbic acid 
and potassium salt) 

เอสเทอร์ของกรด
พาราไฮดรอกซีเบนโซอิก  

1,000 จะใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่งหรือใช้รวมกัน 
แต่เมื่อรวมกันแล้ว
ต้องไม่เกิน 1,000 
มิลลิกรมั ต่อแยม

หรือเยลลี่ 1 
กิโลกรัม 
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อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

  (Esters of parahy 
droxy benzoic acid) 

  

  4.2 กรดซอรบ์ิกและ
โพแทสเซียมซอร์เบต 

500 จะใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่งหรือใช้รวมกัน 
แต่เมื่อรวมกันแล้ว
ต้องไม่เกิน 500 
มิลลิกรมั ต่อมาร์
มาเลด 1 กิโลกรมั 

  4.3 ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
(Sulphur dioxide) 

100 ให้มีซลัเฟอร์ได
ออกไซด์ที่ติดมากับ

วัตถุดิบได้ใน
ปริมาณไมเ่กิน 100 
มิลลิกรมั ต่อแยม 

เยลี่ หรือมาร์มาเลด 
1 กิโลกรมั 

5. วัตถุท าให้คงรูป 
(Firming Agents) 
ให้ใช้กับผลไม้ที่
น ามาผลิตแยม

เท่านั้น 

แคลเซียมไบซลัไฟต์ 
(Calcium bisunlphite) 

แคลเซียมคาร์บอเนต 
(Calcium carbonate) 

แคลเซียมคลอไรด์ 
(Calcium chloride) 
แคลเซียมแลกเตต 

(Calcium lactate) 
แคลเซียมกลโูคเนต 

(Calcium gluconate) 

200 จะใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่งหรือใช้รวมกัน 
แต่เมื่อรวมกันแล้ว
ต้องไม่เกิน 200 

มิลลิกรมั ต่อแยม 1 
กิโลกรัม โดย
ค านวณเป็น
แคลเซียม 
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อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

6. วัตถุกันหืน กรดแอล-แอสคอรบ์ิก 
(L-ascorbic acid) 

500, 750  ให้ใช้ได้ปริมาณไม่
เกิน 500 มิลลิกรัม 
ต่อแยม เยลลี่ หรอื
มาร์มาเลด 1 
กิโลกรัม หรือใช้ใน
ปริมาณไมเ่กิน 750 
มิลลิกรมั ต่อแยมที่
ท าจากผลแบล็
คเคอแรนต์ 
(blackcurrant 
jam) 1 กิโลกรัม 
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บัญชีหมำยเลข 2 
แนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

1. สี (Colour) : 
1.1 การใช้สีผสม
อาหารในแยมและ

เยลลี ่

1.1.1 เออริโธรซิน 
(Erythosine) 

1.1.2 อะมาแรนท์  
(A maranth) 

1.1.3 ฟาสต์ กรีน เอฟซี
เอฟ (Fast Green FCF) 

1.1.4 ปองโซ 4 อาร์ 
(Ponceau 4 R) 
1.1.5 ตาร์ตาซีน 
(Tartrazine) 

1.1.6 ซันเซ็ต เยลโลว์ 
เอฟซเีอฟ (Sunset 

Yellow FCF) 
1.1.7 บริลเลียท์บลู เอฟ
ซีเอฟ (Brilliant FCF) 
1.1.8 อินดิโกคาร์มีน 

หรืออินดโิกติน (Indigo 
Carmine or 
Indigotine) 

1.1.9 คาราเมล 
(Caramel colours) 

200 จะใช้อย่างใดอย่าง
หนึ่งหรือใช้รวมกัน
ได้ แต่เมื่อรวมกัน
แล้วต้องไม่เกิน 

200 มิลลิกรัมต่อ
แยม เยลลี่ 1 

กิโลกรัม 
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อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

  1.1.10 คลอโรฟลิล์ 
(Chlorophylls) 

1.1.11 เบตา-อะโป-8-
คาโรทีนาล (Beta-apo-

g-carotenal) 
1.1.12 เอทิลเอสเตอร์
ของเบตา-อะโป-8-คาโร

ทีโนอิค แอซิด 
(Ethylester of beta –

apo-8-carotenoic 
acid) 

1.1.13 แคนธาแซนธีน 
(Canthaxanthine) 

  

 1.2 การใช้สีผสม
อาหารในมาร์

มาเลด 

1.2.1 คาราเมล (ที่ไม่ได้
ผลิตโดยกรรมวิธี

แอมโมเนียซัลไฟต)์ 
1.2.2 คาราเมล (ที่ผลิต

โดยกรรมวิธี
แอมโมเนียซัลไฟต)์ 

1.2.3 ซันเซ็ตเยลโลว์ 
เอฟซเีอฟ (Sunset 

Yellow FCF) 
1.2.4 ตาร์ตาซีน 

(Tartrazine) ฟาสต์ 
กรีน เอฟซีเอฟ (Fast 

Green FCF) 

- 
 
 

1,500 
 
 

200 
 
 

100 

 
 
 

ให้ใช้ได้ในปริมำณ
ท่ีเหมำะสม 

 
ใช้ในมำร์มำเลดท่ี
ท ำจำกมะนำว

เท่ำนั นโดยจะใช้
อย่ำงใดอย่ำงหน่ึง
หรือใช้รวมกันได้

แต่เมื่อรวมกันแล้ว
ต้องไม่เกิน 100 
มิลลิกรัม ต่อมำร์
มำเลด 1 กิโลกรัม 
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บัญชีหมำยเลข 3 
แนบท้ำยประกำศกระทรวงสำธำรณสุข (ฉบับท่ี 213) พ.ศ. 2543 

เรื่อง แยม เยลลี่ และมำร์มำเลด ในภำชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

 

อันดับ วัตถุประสงค์ ชื่อวัตถุเจือปน ปริมาณสูงสุดที่ให้
ใช้ได้ (มิลลิกรัม 
ต่อ 1 กิโลกรัม) 

หมำยเหต ุ

1. วัตถุแต่งกลิ่นรส
อาหาร 

1.1 กลิ่นของผลไมจ้าก
ธรรมชาติตามช่ือผลไม้ที่

แจ้งในผลิตภัณฑ ์
1.2 กลิ่นมิ้นต์ธรรมชาติ 

1.3 กลิ่นชินนามอน
ธรรมชาติ 

1.4 กลิ่นวานิลลา และ
วานิลลิน 

1.5 กลิ่นผลไม้ตระกูลส้ม
จากธรรมชาติ 

- 
 
 
- 
- 
 
- 
 
- 

ใช้กับแยม เยลลี่ได้
ในปริมาณที่
เหมาะสม 

 
 
 

ใช้กับแยมผลเกาลัด 
(Chestnut 
preserves) 

เท่านั้น โดยใช้ได้ใน
ปริมาณทีเ่หมาะสม 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ฉ 

 
ภำพขั นตอนกำรท ำกัมม่ีเยลลี่ลดน  ำตำลเสริมเวย์โปรตีน 
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ภำคผนวก ช 

 

ใบยืนยนัคณุภำพสนิค้ำ เวย์โปรตนี ไซลิทอล และกรดซิตริก 
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ประวัติกำรศึกษำและกำรท ำงำน 
 

ชื่อ นำมสกุล  นายศุภชัย พิทักษ์มงคล 

วัน เดือน ปีเกิด  28 กันยายน 2534 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน  72/191 ม.เบญจรงค์ ซ.35 ถ.รามค าแหง 178 เขตมีนบุรี กทมฯ 10510. 

ประวัติกำรศึกษำ 

วุฒิกำรศึกษำ    ชื่อสถำบัน   ปีท่ีส ำเร็จกำรศึกษำ 

คหกรรมศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร   2557 

 

ต ำแหน่งและสถำนท่ีท ำงำน 

พ.ศ. 2557 – 2560 Commis 2 บรบิัท King Power International 
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