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บทคัดย2อ 
 การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค>เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเวย>โปรตีน และไซลิทอลซ่ึงเปSนสาร
ให?ความหวานทดแทนน้ําตาลท่ีใช?ในกัมม่ีเยลลี่ และศึกษาคุณคUาทางโภชนาการของกัมม่ีเยลลี่เสริมเวย>โปรตีน
ลดน้ําตาล โดยทําการวิเคราะห>คุณภาพทางประสาทสัมผัส กายภาพ และองค>ประกอบทางเคมี พบวUา ปริมาณ
เวย>โปรตีนท่ีเหมาะสมคือ ร?อยละ 20 ของปริมาณน้ําตาล และปริมาณสารไซลิทอลท่ีให?ความหวานทดแทน
น้ําตาล ได?ร?อยละ 100 ได?รับคะแนนการยอมรับจากผู?ทดสอบชิม (9 point-Hedonic scale) ในด?านลักษณะ
ท่ีปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุUน) และความชอบโดยรวม 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 
7.76 ตามลําดับ เม่ือนําไปวิเคราะห>องค>ประกอบทางเคมี ในน้ําหนัก 100 กรัม  มีพลังงาน 261.64 กิโลแคลอรี่ 
คาร>โบไฮเดรต 88.59 กรัม โปรตีน 9.84 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม และเส?นใย 0.54 กรัม 
 
คําสําคัญ : กัมม่ี / เยลลี่ / เวย>โปรตีน / ไซลิทอล 
 
Abstract 
 The purposes of this research were to study the proper quality of whey protein and 
sweetener in gummy jelly and to study about of nutrition value of reduced sugar in gummy 
jelly fortified with whey protein by assessing from sensory, physical quality and chemical 
composition. The results showed that the proper quality of whey protein was 20% and the 
Xylitol use as sweetener replacing sugar was 100%. The panelists gave the scores for 
consumer acceptance on the appearance, color, smell, taste, texture (elasticity) and overall 
of the products and the scores were 7.44, 7.14, 6.90, 7.64, 7.90 and 7.76, respectively. The 
chemical composition analysis in 100 grams gave the energy 261.64 kilocalories, 
carbohydrate 88.59 grams, protein 9.84 grams, fat 0.09 grams and fiber 0.54 grams. 
 
Key words: Gummy / Jelly / Whey Protein / Xylitol 
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บทนํา 
 กัมม่ี (Gum) และเยลลี่ (Jellies) เปSนผลิตภัณฑ>ลูกกวาดกลุUมใหญUประเภทหนึ่งมีวิธีการผลิตท่ีแตกตUาง
กัน ผู?บริโภคท่ัวไปมักเข?าใจวUาเปSนผลิตภัณฑ>เดียวกัน และมักเรียกรวมๆกันวUาเยลลี่ ซ่ึงกัมม่ีมีความยืดหยุUน นุUม 
เหนียว ต?องเค้ียวกิน ต?องใช?สารโพลิเมอร>จากธรรมชาติเปSนสUวนประกอบหลักในการทํา เชUน เจลลาติน คารา
จีแนน เพคติน มีลักษณะเหนียวคล?ายยางจึงเรียกวUากัมม่ี (ปqททมา, 2556) กัมม่ีเยลลี่ได?รับความนิยมในกลุUม
ของเด็กจนถึงวัยรุUน เนื่องจากมีรูปรUางสีสันท่ีสวยงาม มีลักษณะเฉพาะตัวคือเปSนผลิตภัณฑ>ท่ีเจล มีความใส เนื้อ
สัมผัสเนียน มีความเหนียวหนึบท่ีมาจากสารกUอเจล สามารถรับประทานในเวลาวUาง โดยท่ัวไปตามท?องตลาด
มักจะแตUงรสชาติท่ีทํามาจากสารแตUงกลิ่นรสผลไม?สังเคราะห> และสารให?ความหวานหรือน้ําตาลเปSนสUวนผสม
หลัก กัมม่ีเยลลี่เปSนผลิตภัณฑ>ท่ีรับประทานงUายเหมาะสําหรับชีวิตท่ีเรUงรีบ แตUมีสUวนผสมหลักเปSนน้ําตาล ดังนั้น
เพ่ือตอบสนองความต?องการของผู?บริโภคท่ีรักสุขภาพ จึงต?องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่ให?มีคุณคUาทาง
โภชนาการมากข้ึน โดยการเสริมสารอาหารท่ีเหมาะสม เพ่ือเพ่ิมท้ังคุณคUา และมูลคUาให?กับผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่ 
อาทิ เวย>โปรตีน (Whey protein)  

เวย>โปรตีน เปSนท่ีรู?จักโดยท่ัวไปในปqจจุบัน อาจเปSนเพราะได?รับคUานิยมจากกลุUมคนท่ีชอบออกกําลัง
กายซ่ึงนิยมรับประทานเพ่ือมุUงเน?นเสริมสร?างกล?ามเนื้อ ชUวยฟvwนฟูกล?ามเนื้อหลังออกกําลังกาย และบริโภค
เพ่ือให?รUางกายได?รับโปรตีนตามท่ีต้ังเปxาหมายไว? เวย>โปรตีนท่ัวไปจะอยูUในรูปแบบผง ชงด่ืมโดยไมUต?องผUาน
ความร?อน มีรสชาติหลากหลาย เวย>โปรตีนเปSนโปรตีนท่ีบริสุทธิ์มีโมเลกุลขนาดเล็ก สามารถดูดซึมนําไปใช?ใน
รUางกายได?อยUางรวดเร็ว ปqจจุบันเวย>โปรตีนถือวUาเปSนโปรตีนคุณภาพสูงเพราะเนื่องจากเวย>โปรตีนประกอบด?วย
กรดอะมิโนท่ีจําเปSน กรดอะมิโนชนิดก่ิง ท่ีให?ประโยชน>ในด?านระบบภูมิคุ?มกัน มีศักยภาพในการนําไปใช?
ประโยชน>ด?านการแพทย> อาทิเชUน โรคติดเชื้อเอชไอวี/เอดส> โรคมะเร็ง โรคตับบางชนิด (ธนากร, 2558) และ
เนื่องจากผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่มีรสหวานจากน้ําตาลปริมาณสูง การใช?สารให?ความหวานทดแทนน้ําตาล เปSน
แนวทางหนึ่งในการพัฒนาเปSนกัมม่ีเยลลี่เพ่ือสุขภาพได? ด?วยปqจจุบันนี้คUานิยมในการบริโภคอาหารท่ีเปลี่ยนไป
ซ่ึงมีสาเหตุจากเวลาท่ีเรUงรีบประกอบกับกระแสการรักสุขภาพ การใสUใจสุขภาพเพ่ือท่ีต?องการมีรูปรUางท่ีดี ชUวย
ลดความเสี่ยงจากการเกิดโรค จากแบบสํารวจของสํานักสถิติแหUงชาติ พบวUาชUวงอายุ 11 ปzข้ึนไป มีผู?เลUนกีฬา
หรือออกกําลังกายเพียงร?อยละ 26.1 ซ่ึงบUงบอกได?วUาจํานวนผู?ออกกําลังกายยังสามารถขยายตัวได?อีก         
(มุกดาวรรณ, 2558)  

ดังนั้นผู?วิจัยจึงให?ความสนใจทําการศึกษาเรื่อง กัมม่ีเยลลี่เสริมเวย>โปรตีนและลดน้ําตาล สําหรับกลุUม
คนท่ัวไป กลุUมคนท่ีต?องการสารอาหารโปรตีนเพ่ิมข้ึน  หรือจะรับประทานเปSนของวUางในเวลาท่ีเรUงรีบแตUมี
คุณประโยชน> นอกจากนั้นยังเพ่ิมมูลคUาของกัมม่ีเยลลี่ท่ีคนท่ัวไปมีความคิดวUาเปSนขนมหวานสําหรับเด็ก ให?เปSน
ผลิตภัณฑ>ท่ีสามารถบริโภคได?ทุกวัย และมีคุณประโยชน>ตUอรUางกาย 

 
วัตถุประสงค� 
 1. เพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเวย>โปรตีน และสารให?ความหวานท่ีใช?ในกัมม่ีเยลลี่ 
 2. เพ่ือศึกษาคุณคUาทางโภชนาการของกัมม่ีเยลลี่เสริมเวย>โปรตีนลดน้ําตาล 
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ขอบเขตการศึกษา 
 1. ศึกษาปริมาณของเวย>โปรตีนท่ีนํามาใช?เสริมในผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน ท่ี
ระดับร?อยละ 20 และ 30 ของปริมาณน้ําตาลท่ีใช?ท้ังหมด  

2. สารให?ความหวานท่ีนํามาศึกษาเพ่ือทดแทนน้ําตาล คือ ไซลิทอล ท่ีระดับร?อยละ 25:75 และ 
0:100 ของปริมาณน้ําตาลท่ีใช?ท้ังหมด  
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 1.ศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และศึกษาสูตรกัมม่ีเยลล่ีลดน้ําตาลเสริมเวย�โปรตีน 
 ในการศึกษาสูตรพ้ืนฐานกัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน ได?ทําการทดลองโดยกําหนดปริมาณของ
เจลาติน น้ําเปลUา กรซิตริก น้ําตาลทราย และกลิ่นสตรอเบอร>รี่ คิดเปSนร?อยละของน้ําหนักท้ังหมด นําสูตร
พ้ืนฐานมาเสริมเวย>โปรตีนในปริมาณท่ีแตกตUางกัน 2 ระดับ คือ 20 และ 30 ของปริมาณน้ําตาลท่ีใช?ท้ังหมด 
และปริมาณสารให?ความหวานทดแทนน้ําตาลท่ีแตกตUางกัน 2 ระดับ (น้ําตาลตUอไซลิทอล) คือ 25:75 และ 
0:100 ของปริมาณน้ําตาลท่ีใช?ท้ังหมดนําผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน โดยแบUงเปSน 4 สูตร 
(เวย>โปรตีน:น้ําตาล:สารให?ความหวาน) สูตรท่ี 1 (20:25:75), สูตรท่ี 2 (20:0:100), สูตรท่ี 3 (30:25:75) และ
สูตรท่ี 4 (30:0:100) ในอัตราสUวนดังตารางท่ี 1 และวิธีการทํา แสดงในภาพท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1 ปริมาณสUวนผสมแตUละสูตรของกัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร?อยละ) 

สูตรพ้ืนฐาน* สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

น้ําเปลUา 25 25 25 25 25 
เจลาติน 6 6 6 6 6 
กรดซิตริก 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 
กลิ่นสตรอเบอร>รี่ 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
น้ําตาลทราย 68.4 13.7 - 12 - 
ไซลิทอล - 41 54.7 35.9 47.9 
เวย>โปรตีน - 13.7 13.7 20.5 20.5 
ท่ีมา: * ณิชกานต> และเสาวรส (2559)   
 
 2. ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ�กัมม่ีเยลล่ีลดน้ําตาลเสริมเวย�โปรตีน 
 นําผลิตภัณฑ>กัมม่ีเยลลี่ท่ีได?รับการยอมรับจากผู?ทดสอบชิมมาวิเคราะห>คุณภาพดังตUอไปนี้ 
  2.1 วัดปริมาณกรด – ดUาง โดยใช?เครื่อง (pH meter) 
  2.2 วัดคUาสี (Color meter) วัดคUาความสวUาง (L*) คUาสีแดง (a*) และคUาสีเหลือง (b*) 
  2.3 วัดคUาความชื้น (Moisture Analyzer) 
  2.4 วิเคราะห>ปริมาณโปรตีน ด?วยวิธีการ AOAC (2012) 
  2.5 วิเคราะห>ปริมาณคาร>โบไฮเดรต ด?วยวิธีการ AOAC (2012) 
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  2.6 วิเคราะห>ปริมาณใยอาหาร ด?วยวิธีการ AOAC (2012) 
 

ผสมเจลาติน และน้ําเปลUาอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  
  

ต้ังไฟคนให?สUวนผสมละลายในอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
 

เติมสารให?ความหวาน คนให?น้ําตาลละลาย 
 

ผสมเวย>โปรตีน และน้ําเปลUาให?ละลายในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และต้ังไฟรวมกับสUวนผสมหลัก 
 

เติมกรดซิตริก และกลิ่นสตอรเบอร>รี่ คนให?ละลาย และป�ดไฟ 
 

เทสUวนผสมลงในพิมพ>ซิลิโคนท่ีโรยแปxงท่ีเตรียมไว? 
 

แชUเย็นเปSนเวลา 30 – 60 นาที ท่ี 0 - 4 องศาเซลเซียส) 
 

นําผลิตภัณฑ>ออกจากพิมพ>ซิลิโคน คลุกด?วยแปxงข?าวท่ีโพดอบในอุณหภูมิ 110 องศา 
 

บรรจุถุงป�ดผนึก 
 
   ภาพท่ี 1 ข้ันตอนการทํากัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน 
 
 3. การวิเคราะห�ผล 
 วิเคราะห>คUาความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance : ANOVA) และทําการเปรียบเทียบ
คUาเฉลี่ยโดยใช?วิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ันร?อยละ 95 การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมม่ีเยลลี่ ในด?านลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุUน) 
และความชอบโดยรวม นํามาเปรียบเทียบความแตกตUางของคUาเฉลี่ยโดยใชUวิธี DRMT วิเคราะห>ผลด?วย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
ผลการวิจัย 
 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยผู?ทดสอบชิม  (9 point-Hedonic scale) ท่ีมีตUอของกัมม่ีเยลลี่
ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน ในด?านลักษณะท่ีปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุUน) และความชอบ
โดยรวม  แสดงดังตารางท่ี 2  
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ตารางท่ี 2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน 
คุณค2าทางประสาทสัมผัส คะแนนความชอบ 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
ลักษณะท่ีปรากฏ 7.46 ± 0.64a 7.44 ±	0.67a 7.38 ± 0.70ab 7.32 ± 

0.65b 
สี 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(ความยืดหยุUน)ns 7.68 ± 0.84 7.90 ± 0.74 7.20 ± 0.70 7.00 ± 0.86 
ความชอบโดยรวม 7.58 ± 0.84a 7.76 ± 0.67a 7.14 ± 0.60b 7.04 

±	0.67b 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตUางกันในแนวนอน หมายถึง คUาท่ีมีความแตกตUางกันอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     ns หมายถึง คUาท่ีไมUมีความแตกตUางกันอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 ผลการวิเคราะห>คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวUา ผู?ทดสอบชิม 50 คน ให?การยอมรับสูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 2 มากท่ีสุดไมUแตกตUางกันในคุณลักษณะทุกด?าน (p>0.05) โดยสูตรท่ี 1 มีคะแนนเฉลี่ย 7.46 7.16 6.86 
7.58 7.68 และ 7.58 ตามลําดับ สูตรท่ี 2 มีคะแนนเฉลี่ย 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 7.76 ตามลําดับ 
ยกเว?นคุณลักษณะด?านความยืดหยุUน ท่ีผู?ทดสอบชิมให?คะแนนความชอบทุกสูตรไมUแตกตUางกัน (p>0.05) 
ดังนั้นผู?วิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 2 นําไปศึกษาในข้ันตอนตUอไปเนื่องจากมีลักษณะท่ีดี สีขาว มีกลิ่นของเวย>โปรตีนไมU
แรงจนเกินไป รสชาติไมUหวานจนเกินไป ทดแทนน้ําตาลได?ท้ังหมด และมีเนื้อสัมผัสยืดหยุUน ซ่ึงมีผลทําให?
คะแนนความชอบโดยรวมอยูUในระดับชอบปานกลาง ผลวิเคราะห>คุณภาพทางกายภาพดังตารางท่ี 3 และผล
วิเคราะห>คุณคUาทางโภชนาการดังตารางท่ี 4 
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ตารางท่ี 3  ผลการวัดคุณภาพของกัมม่ีเยลลี่สูตรพ้ืนฐานและสูตรลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน 
คุณภาพ สูตรพ้ืนฐาน สูตรลดน้ําตาลเสริมเวย�โปรตีน 

คUาสี L* 70.16 ± 1.02 55.98 ±	 0.75 
      a* 0.99 ± 0.18 -1.20 ±	 0.41 
      b* 0.69 ± 0.24 8.53 	±	 1.07 
คUาวอเตอร>แอคติวิตี (aw) 0.61 ± 0.13 0.55 ± 0.12 
คUา pH 5.23 ± 0.47 5.43 ± 0.40 
หมายเหตุ: ตัวอักษรท่ีตUางกันในแนวนอน หมายถึง คUาท่ีมีความแตกตUางกันอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 L* แสดงคUาความมืด – สวUาง  มีคUาต้ังแตU 0 – 100  
 a* แสดงคUาสีแดง  เม่ือมีคUาเปSน +  แสดงความเปSนสีเขียว เม่ือมีคUาเปSน - 
 b* แสดงคUาสีเหลืองเม่ือมีคUาเปSน + แสดงความเปSนสีน้ําเงิน เม่ือมีคUาเปSน - 
 
 ผลการทดสอบคุณภาพทางกายภาพจากตารางท่ี 3 พบวUากัมม่ีเยลลี่สูตรลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน มี
คUาสีท่ีเข?มกวUากัมม่ีเยลลี่สูตรพ้ืนฐาน โดยพิจารณาจากคUา L* ท่ีลดลง และมีความเปSนสีเหลืองท่ีมากกวUา  โดย
พิจารณาจากคUา b* ท่ีมีคUาบวกเพ่ิมข้ึน  
 
ตารางท่ี 4  คุณคUาทางโภชนาการของกัมม่ีเยลลี่สูตรลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีนในน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณค2าทางโภชนาการ สูตรพ้ืนฐาน สูตรเสริมเวย�โปรตีนและ 
ใชUไซลิทอลทดแทนน้ําตาล 

พลังงาน (กิโลแคลลอรี่) 400.03 261.64 
คาร>โบไฮเดรต (กรัม) 99.97 88.59 
โปรตีน (กรัม) 0.01 9.84 
ไขมัน (กรัม) 0.01 0.09 
เถ?า (กรัม) 0.01 0.94 
เส?นใย (กรัม) 0.00 0.54 
  
 จากตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห>องค>ประกอบทางเคมีของกัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน พบวUา 
กัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีนมีคุณคUาทางโภชนาการในด?านสารอาหารท่ีมากกวUาสูตรพ้ืนฐานอยUางมาก
ท้ังปริมาณโปรตีนท่ีมีร?อยละ 9.84 และเส?นใยร?อยละ 0.54  โดยมีปริมาณคาร>โบไฮเดรตท่ีลดลงเหลือร?อยละ 
88.59 และให?พลังงานท่ีลดลงเหลือ 261.64 กิโลแคลอรี่  
 
อภิปรายผลการวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้พบวUาสูตรท่ี 2 ซ่ึงทดแทนน้ําตาลด?วยไซลิทอล ร?อยละ 100 ของปริมาณน้ําตาลท้ังหมด
ได?รับการยอมรับจากผู?ทดสอบชิมสูงสุดในด?านลักษณะท่ีปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส(ความยืดหยุUน) 
และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 7.44 7.14 6.90 7.64 7.90 และ 7.76 ตามลําดับ เม่ือนํามา
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เปรียบเทียบความแตกตUางพบวUา สูตรท่ี 2 มีความแตกตUางอยUางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 และนํามา
วิเคราะห>องค>ประกอบทางเคมีของกัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>โปรตีน พบวUา กัมม่ีเยลลี่ลดน้ําตาลเสริมเวย>
โปรตีนมีคุณคUาทางโภชนาการมากกวUากัมม่ีเยลลี่สูตรพ้ืนฐานในทุกด?านท้ังด?านสารอาหาร คาร>โบไฮเดรต ร?อย
ละ 88.59 โปรตีนร?อยละ 9.84 ไขมันร?อยละ 0.09 เส?นใยร?อยละ 0.54 และในด?านพลังงานท่ีลดลงเหลือ    
261.64 กิโลแคลอรี่ ท่ีให?น?อยกวUาสูตรพ้ืนฐานเนื่องจากสารให?ความหวานท่ีใช?คือไซลิทอลท่ีให?พลังงานเพียง 
2.5 กิโลแคลอรี่ตUอกรัม (พิชญานิน และปุณฑริกา, 2557) 
 
ขUอเสนอแนะ 
 1. ควรศึกษาสารอาหาร หรือวิตามินอ่ืนๆ มาเสริมเพ่ือตอบสนองความต?องการของผู?บริโภค 
 2. ควรศึกษาระดับความหวานท่ีผู?บริโภคยอมรับ 
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