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บทคดัย่อ 

กลูโคแมนแนนเป็นใยอาหารชนิดละลายน ้ า ท่ีใหพ้ลงังานต ่า สมบติัความหนืดและการก่อเจลของกลูโคแมน
แนนมีผลให้กลูโคแมนแนนสามารถกระตุน้การอ่ิมและการลดน ้ าหนกั  ชะลอการดูดซึมคาร์โบไฮเดรตและลดการดูด
ซึมไขมนั  งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อเตรียมและประเมินผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนน จาก
การศึกษาพบวา่การใชก้ลูโคแมนแนนเพียงชนิดเดียวไม่สามารถเตรียมเป็นกมัม่ีเยลลี่ได ้การใชก้ลูโคแมนแนนร่วม
กบัเจลาตินในอตัราส่วนกลูโคแมนแนนต่อเจลาติน 1 ต่อ 9 ถึง 2 ต่อ 8  ท่ีระดบัสารก่อเจลรวมร้อยละ 12-20 โดยน ้ าหนกั
สามารถข้ึนรูปเป็นกมัม่ีเยลล่ีได ้ผลการวเิคราะห์เน้ือสัมผสัโดยใชว้ิธีวิเคราะห์โปรไฟลเ์น้ือสัมผสั พบวา่ ค่าเน้ือสัมผสั
ของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากกลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาตินและกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากเจลาตินไดแ้ก่ ความแข็ง แรงยึด
เหน่ียว ความเหนียว ความยดืหยุน่ และความทนต่อการเค้ียว มีค่าไม่แตกต่างกนั (p>0.05) การเพ่ิมความเขม้ขน้ของกลู
โคแมนแนนร่วมกบัเจลาตินจากระดบัร้อยละ 12 เป็นร้อยละ 18 มีผลให้ ความแข็ง ความเหนียว และความทนต่อการ
เค้ียวของกมัม่ีเยลล่ีมีค่าเพ่ิมข้ึน แตแ่รงยดึเหน่ียวและความยดืหยุน่ไม่เปล่ียนแปลง   

 
ABSTRACT 

Glucomannan is a very low calorie, water-soluble dietary fiber. Due to its viscosity and gelling properties, 
glucomannan can promote satiety and weight loss, slow carbohydrate absorption, and reduce fat absorption .  The 
objective of this research was to develop gummy jelly product containing glucomannan.  The result showed that 
gummy jelly could not be formed by using glucomannan as a gelling agent.  Combination of glucomannan with 
gelatin revealed that 12-20 %  by weight of glucomannan :  gelatin at 1: 9 to 2: 8 ratio could result the good 
characteristics of gummy jelly product. Texture profile analysis of gummy jelly prepared from glucomannan : gelatin 
including hardness, cohesiveness, gumminess, springiness and chewiness were comparable with those of products 
prepared from gelatin (p>0.05). Increasing the gelling agent concentration from 12 to 18% resulted in the increases in 
hardness, gumminess and chewiness; while the cohesiveness and springiness were not affected.   

. 
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บทน า 
ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีเป็นผลิตภณัฑ์ลูกกวาด (Confectionery products) ท่ีไดรั้บความนิยมประเภทหน่ึง มีส่วน

แบ่งการตลาดของตลาดลูกกวาดในประเทศไทยท่ีสูง  ลกัษณะเฉพาะของกมัม่ีเยลล่ีคือ เป็นผลิตภณัฑท่ี์เป็นเจล มีความ
ใส เน้ือสัมผสัเนียน ไม่หยาบสาก เหนียวนุ่ม และมีความยดืหยุน่ (สุวรรณา, 2543; สายสนม, สิริ, 2439) มีส่วนประกอบ
หลกั ไดแ้ก่ น ้ า น ้ าตาล สารก่อเจล และ กรด (กรมวิชาการเกษตร, 2543) สารก่อเจลท่ีใชใ้นการผลิตกมัม่ีเยลล่ี ไดแ้ก่ เจ
ลาติน คาราจีแนน เพกทิน และอะการ์ เป็นตน้ (นราธิป , 2556) โดยสารก่อเจลท าหน้าท่ีในการข้ึนรูปและปรับปรุง
โครงสร้างเน้ือสมัผสั ทั้งน้ีชนิดของสารก่อเจลและปริมาณสารก่อเจลท่ีแตกต่าง จะท าใหไ้ดเ้น้ือสมัผสัของเยลล่ีแตกต่าง
และเกิดความหลากหลายของผลิตภณัฑ ์   

เจลาติน (gelatin) เป็นสารก่อเจลท่ีนิยมใชใ้นการเตรียมกมัม่ีเยลล่ีมากท่ีสุด เน่ืองจากให้กมัม่ีเยลล่ีท่ีมีลกัษณะ
ใส เหนียวนุ่มและยดืหยุน่ โดยเจลาตินเป็นสารก่อเจลประเภทโปรตีน เป็นพอลิเพปไทดท่ี์มีน ้ าหนกัโมเลกุลสูง ผลิตได้
จากโปรตีนคอลลาเจน มีสมบติัในการเปล่ียนกลบัไดข้ึ้นอยูก่บัอุณหภูมิ โดยเจลาตินมีการหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงและ
เกิดเป็นเจลเม่ือเยน็ลง เวลาในการเกิดเป็นเจลข้ึนกบัความเขม้ขน้ของเจลาติน (Edwards, 2000) โดยเม่ือปริมาณเจลาติน
เพ่ิมข้ึนจะมีผลท าให้ค่าความหนืด ความแข็ง (hardness), แรงยึดเหน่ียวในผลิตภณัฑ์ (cohesiveness), ความทนต่อการ
เค้ียว (chewiness) และ ความเหนียว (gumminess) เพ่ิมข้ึน จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่คะแนนความชอบ
ดา้นความยากง่ายในการเค้ียวของผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีมากท่ีสุดท่ีปริมาณเจลาตินร้อยละ 7 และสารละลายกรดซิตริก 
(เขม้ขน้ 50 เปอร์เซ็นต)์ ร้อยละ 3.5 (ศิมาภรณ์ และคณะ 2546) 

กลูโคแมนแนน (glucomannan) เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ชนิดเฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ท่ี
พบมากในหัวบุก Amorphophallus konjac K.Koch ประกอบด้วยน ้ าตาลกลูโคส (glucose) และน ้ าตาลแมนโนส 
(mannose) เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะไกลโคไซด์ ท่ีต  าแหน่ง β-1,4 และมีหมู่อะซิทิล (Acetyl group) กระจายอยู่บนสาย
โมเลกลุของแมนโนส (Tye, 1991) กลูโคแมนแนนมีน ้ าหนกัโมเลกลุสูง มีความสามารถในการดูดซบัน ้ าไดดี้ เม่ือละลาย
น ้ าท่ี อุณหภูมิห้องจะพองตัว เป็นสารท่ีท าให้ เกิด เจล (gelling agent) โดยเป็น เจลท่ีคงตัวต่อความร้อนได ้
(thermoirreversible gel) (Li et al., 2009) มีการใชก้ลูโคแมนแนนเป็นวตัถุเจือปนอาหาร (food additive) อยา่งแพร่หลาย 
โดยกลูโคแมนแนนสามารถท าหนา้ท่ีเป็น สารก่อเจล (gelling agent), สารให้ความขน้หนืด (thickening agent), สารท า
ใหเ้กิดฟิลม์ (film forming agent), สารท าใหค้งตวั (stabilizing agent) เป็นตน้ (Zhang et al., 2005) ซ่ึงผลิตภณัฑเ์ยลล่ีท่ีมี
ส่วนผสมของกลูโคแมนแนนท่ีพบในทอ้งตลาดจะเป็นชนิดเหลวหรือชนิดตกัรับประทาน ยงัไม่มีผลิตภณัฑห์รือรายงาน
การวจิยัของกมัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนมาก่อน 

กลูโคแมนแนนจดัเป็นใยอาหาร (dietary fiber) ชนิดละลายน ้ า (soluble fiber) ท่ีใหพ้ลงังานต ่า มีประสิทธิภาพ
ในการจบัไขมนัและน ้ าตาลในทางเดินอาหารเพ่ือขบัออกจากร่างกาย เน่ืองจากความหนืดของกลูโคแมนแนนไปยบัย ั้ง
การดูดซึมกลูโคสและไขมนัจากทางเดินอาหาร ช่วยลดความรุนแรงของโรคเบาหวานชนิดท่ี 2 ได ้(Supornpim et al., 
2007; Chen et al., 2003)  กลูโคแมนแนนยงัจบักบัน ้ าดีในล าไส้ ท าให้ตบัตอ้งใชค้อเลสเตอรอลเพ่ือผลิตน ้ าดีมากข้ึน มี
ผลให้ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดลดลงได้ นอกจากน้ียงัมีรายงานการใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีกลูโคแมนแนนเป็น
องค์ประกอบในปริมาณ 3-4 กรัมต่อวนั สามารถท าให้น ้ าหนักลดลงได้ (Salas-Salvadó et al., 2008; Keithley et al., 
2013) เม่ือเปรียบเทียบกบัการใชย้าหลอก เน่ืองจากกลูโคแมนแนนละลายและดูดซับน ้ าไวใ้นตวัมาก ท าให้กระเพาะ
อาหารขยายตวั กระตุน้ให้เกิดการอ่ิมเร็วข้ึน และยงัช่วยเพ่ิมปริมาณกากอาหารในล าไส้ท าให้ขบัถ่ายไดส้ะดวกข้ึนอีก
ดว้ย (สุวมิล, 2009; Behera, Ray, 2009)  
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ความนิยมในกมัม่ีเยลล่ีนั้นเช่ือวา่เกิดจากลกัษณะท่ีเหนียวนุ่ม ยืดหยุน่ และตอ้งเค้ียวกลืน ร่วมกบัความหวาน
อร่อยของผลิตภณัฑ ์ซ่ึงผูบ้ริโภคจะเพลิดเพลินกบัผลิตภณัฑท่ี์สามารถเค้ียวได ้ความหวานในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีใน
ทอ้งตลาดโดยส่วนใหญ่มาจากน ้ าตาลเป็นส่วนประกอบหลกั ซ่ึงการรับประทานน ้ าตาลนั้นไม่เหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการ
ควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด เช่น ผูป่้วยเบาหวานรวมถึงผูท่ี้มีภาวะน ้ าหนักเกิน อีกทั้งส่วนเหลือตกคา้งสามารถเป็น
สาเหตุของฟันผุได ้ และจากประโยชน์และความน่าสนใจของกลูโคแมนแนน การวิจยัในคร้ังน้ีจึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษา
ความเป็นไปไดข้องการน ากลูโคแมนแนนมาใชเ้ป็นสารก่อเจลในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี เน่ืองจากยงัไม่เคยมีรายงานมา
ก่อน โดยในการศึกษาน้ีเป็นการพฒันากมัม่ีเยลล่ีชนิดปราศจากน ้ าตาล ใช้น ้ าเช่ือมมอลทิทอล (Maltitol syrup) และ 
Acesufam K เป็นสารให้ความหวาน เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาสูตรต ารับกมัม่ีเยลล่ีทางเลือกท่ีมีพลงังานต ่าและช่วย
ใหอ่ิ้มต่อไป 
 
วตัถุประสงค์การวจิยั 
 เพื่อเตรียมผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนซ่ึงใชเ้จลาตินเป็นสารก่อเจลร่วม และประเมิน
ลกัษณะทางทางกายภาพ ความเป็นกรดด่าง ค่าเน้ือสัมผสัและคุณค่าทางโภชนาการเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีท่ี
ได ้
 
วธีิการวจิยั 

1.  การเตรียมกมัม่ีเยลล่ี  
ส่วนประกอบและปริมาณของส่วนประกอบท่ีใช้ในการเตรียมกัมม่ีเยลล่ี แสดงในตารางท่ี  1 เตรียม

ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีโดยแยกกระจายสารก่อเจล 2 ชนิดไดแ้ก่ กลูโคแมนแนนและเจลาตินในน ้ าท่ีอุณหภูมิ 60-70 องศา
เซลเซียส น าสารละลายของสารก่อเจลท่ีไดม้าผสมกนัเขา้ดว้ยกนั  จากนั้นเติมสารให้ความหวาน (Maltitol syrup และ 
Acesufam K) สารกนับูด (Paraben concentrate) สารแต่งรส (Citric Acid และ Tartaric Acid)  และสารแต่งกล่ิน (Lemon 
flavor) ผสมให้เป็นเน้ือเดียวกนั  เทสารละลายท่ีไดล้งในพิมพ ์และตั้งท้ิงไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชัว่โมงและแกะ
ออกจากพิมพ ์ เก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑใ์นภาชนะบรรจุปิดสนิทเพ่ือน าไปประเมินสมบติัในล าดบัถดัไป 
 
ตารางที ่1 ส่วนประกอบและปริมาณของส่วนประกอบท่ีใชใ้นการเตรียมกมัม่ีเยลล่ี  

ส่วนประกอบ ปริมาณ (%w/w) 
สารก่อเจล 12-20 
Maltitol syrup 40.0 
Acesufam K 0.05 
Citric Acid 0.75 
Tartaric Acid 0.75 
Paraben concentrate 1.0 
Lemon flavor 0.05 
Water…………………… to 100.0 
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2. การประเมินสมบติัของกมัม่ีเยลล่ี  
-  ประเมินลักษณะทางกายภาพ โดยประเมิน ความใส ความยืดหยุ่น (วดัโดยใช้มือสัมผสั) ความนุ่ม 

(ความรู้สึกหลงัเขา้ปากโดยการเค้ียว) และความคงรูป ท าการประเมินโดยผูว้จิยั 
-  วดัค่าความเป็นกรดด่าง โดยน ากมัม่ีเยลล่ีท่ีไดม้าละลายน ้ า อตัราส่วนกมัม่ีเยลล่ี 1 กรัมต่อน ้ า 2 กรัม แลว้

น ามาวดัความกรดด่างดว้ยเคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (Waterproof Pen Tester 7200 pH/Cond/TDS/Salt/Temp) 
-  ค่าเน้ือสมัผสั  
เตรียมตวัอยา่งเส้นผ่านศูนยก์ลาง 10 มิลลิเมตร สูง 10 มิลลิเมตร วดัค่าเน้ือสัมผสั โดยวิธี Texture Profile 

Analysis (TPA) ได้แก่  hardness, chewiness, cohesiveness, springiness ด้วยเค ร่ือง texture analyzer ใช้หัวว ัดชนิด 
cylinder probe 20 มิลลิเมตร ก าหนดความเร็วในการวดั (test speed) 1 มิลลิเมตรต่อวินาที และ ระยะทางในการกด 
(deformation) ร้อยละ 50    

3.  ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ  
ผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมข้ึนจะน าไปวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารในผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ โปรตีน (Crude 

protein)  คาร์โบไฮเดรต (Nitrogen free extract)  ไขมนั (Ether extract)  การวิเคราะห์เยื่อใยหยาบ (Crude fiber)  การ
วเิคราะห์ความช้ืน (Moisture)  เถา้ (Ash) และ การวเิคราะห์พลงังานรวม (Gross energy)    

 
ผลการวจิยั 

การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเพ่ือเตรียมผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนชนิดปราศจาก
น ้ าตาล ซ่ึงส่วนประกอบพ้ืนฐานส าคญัในการเตรียมกมัม่ีเยลล่ี คือ สารก่อเจลให้ความยืดหยุน่ สารใหค้วามหวาน  กรด  
สารกนับูด สารปรุงแต่งกล่ินรส และน ้ า โดยจากการทดลองเบ้ืองตน้ พบวา่ การใชก้ลูโคแมนแนน (ร้อยละ 2-5 โดย
น ้ าหนัก) เป็นสารก่อเจลเพียงชนิดเดียวนั้นไม่สามารถเตรียมผลิตภณัฑ์ให้ข้ึนรูปเป็นกมัม่ีเยลล่ีได ้ จึงน าเจลาตินมาใช้
เป็นสารก่อเจลร่วม เน่ืองจากเจลาตินนิยมน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี เจลาตินจะท าหนา้ท่ีในการ
ข้ึนรูปและปรับปรุงโครงสร้างและเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ ์ผลิตภณัฑ์เยลล่ีแห้งหรือกมัม่ีเยลล่ีเจลาตินจะมีเน้ือสัมผสั
ค่อนขา้งนุ่ม เหนียว และมีความยดืหยุน่   

ลกัษณะกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากกลูโคแมนแนนและเจลาตินท่ีอตัราส่วนต่างๆ แสดงในรูปท่ี 1 พบว่า การใช้
กลูโคแมนแนนและเจลาตินในอตัราส่วนโดยน ้ าหนกัท่ีมากกวา่ 2:8 จะให้เน้ือกมัม่ีเยลล่ีท่ีมีลกัษณะขุ่น ผิวเน้ือสมัผสัไม่
เรียบ และเตรียมผลิตภณัฑไ์ดย้าก เน่ืองจากกลูโคแมนแนนมีความสามารถในการพองตวัไดถึ้ง 200 เท่า จึงดูดน ้ าไวม้าก 
ท าใหน้ ้ าไม่เพียงพอต่อการเตรียมผลิตภณัฑ ์(จริยา, 2549) ขณะท่ีการใชก้ลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาตินในอตัราส่วนโดย
น ้ าหนกั 1:9 และ 2:8 ท่ีระดบัสารก่อเจล ร้อยละ 12-20 โดยน ้ าหนกั สามารถข้ึนรูปเป็นกมัม่ีเยลล่ีได ้  

ผลการประเมินลกัษณะทางกายภาพของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชก้ลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาตินในอตัราส่วน
ต่างๆ ท่ีระดบัสารก่อเจลท่ีเท่ากนั แสดงในตารางท่ี 2 พบวา่ กมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากเจลาตินเป็นสารก่อเจลเพียงชนิดเดียว 
(อตัราส่วนกลูโคแมนแนน:เจลาติน 0:10) มีความใส ความยดืหยุน่ ความนุ่ม และความคงรูป มากท่ีสุด การใชก้ลูโคแมน
แนนเป็นสารก่อเจลร่วมมีผลต่อลกัษณะทางกายภาพดงักล่าวของกมัม่ีเยลล่ี โดยเม่ือมีปริมาณกลูโคแมนแนนเพ่ิมข้ึน 
ความใส ความยดืหยุน่ ความนุ่ม และความคงรูปของผลิตภณัฑจ์ะลดลง เน่ืองจากกลูโคแมนแนนใหเ้จลท่ีมีความขุ่น ไม่
ยดืหยุน่และนุ่ม ท่ีกลูโคแมนแนน:เจลาติน 1.5:8.5 เป็นสัดส่วนท่ีสามารถใชก้ลูโคแมนแนนในปริมาณสูงสุด โดยท่ียงัมี
สมบติัต่างๆ ไดแ้ก่ มีความใส ความยืดหยุน่และความนุ่มในระดบัท่ียอมรับได ้จึงเลือกกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากกลูโคแมน
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แนนร่วมกบัเจลาติน อตัราส่วน 1.5:8.5 โดยน ้ าหนกั ไปศึกษาลกัษณะทางเน้ือสัมผสัในล าดบัถดัไปผลการศึกษาแสดง
ในตารางท่ี 3 

 

   
ก. อตัราส่วน 5:5 ข. อตัราส่วน 1:9 ค. อตัราส่วน 0:10 

 

รูปที ่1 ลกัษณะผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากกลูโคแมนแนนและเจลาตินท่ีอตัราส่วนโดยน ้ าหนกัต่างๆ   
 

ตารางที ่2  ความใส ความยดืหยุน่ ความยากง่ายในการเค้ียวและความคงรูปของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชก้ลูโคแมนแนน
และเจลาตินท่ีอตัราส่วนต่างๆ 

คุณลกัษณะของกมัมีเ่ยลลี ่
สัดส่วนของกลูโคแมนแนน:เจลาตนิ 

0:10 1:9 1.5:8.5 2:8 
ความใส +++ + + ขุ่น 
ความยดืหยุน่ +++ ++ ++ + 
ความนุ่ม +++ ++ ++ + 
ความคงรูป +++ +++ +++ ++ 

หมายเหตุ  (+) = นอ้ย, (++) = ปานกลาง, (+++) = มาก 
 

ตารางที ่3  ผลของปริมาณของสารก่อเจลต่อค่าเน้ือสัมผสัของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชก้ลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาติน 
(อตัราส่วน 1.5:8.5) (MEAN ± SD , n = 4) 

ร้อยละของสารก่อเจล Hardness (N) Cohesiveness Gumminess (N) Springiness Chewiness (N) 
12  3.42 ± 1.06 0.96 ± 0.17 3.11 ± 0.50 4.79 ± 0.31 14.85 ± 2.21 
14  5.09 ± 1.52 1.04 ± 0.04 5.26 ± 1.36 5.00 ± 0.08 26.42 ± 7.24 
18  8.56 ± 1.93 1.06 ± 0.05 8.99 ± 1.63 4.94 ± 0.04 44.48 ± 8.44 
20  8.55 ± 1.29 1.00 ± 0.03 8.57 ± 1.24 4.99 ± 0.05 42.76 ± 6.13 
 

กมัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนทุกต ารับท่ีเตรียมข้ึน มีรสชาติหวานอมเปร้ียว มีค่าความเป็นกรด
ด่างอยูใ่นช่วง 3.44 ± 0.01 ถึง 3.67 ± 0.01  การวิเคราะห์ค่าเน้ือสัมผสัดว้ยเคร่ืองวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัโดยวิธี Texture 
profile analysis ดงัแสดงในตารางท่ี 3 พบวา่ ปริมาณของของกลูโคแมนแนน-เจลาตินมีผลต่อค่าเน้ือสมัผสัของกมัม่ีเยล
ล่ี โดยเม่ือปริมาณของกลูโคแมนแนน-เจลาตินเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 12 เป็นร้อยละ 18 โดยน ้ าหนกั ความแขง็ (Hardness) 
หรือ แรงท่ีใชใ้นการท าใหต้วัอยา่งเสียรูป ซ่ึงเทียบไดก้บัแรงท่ีใชใ้นการการเค้ียวคร้ังแรก มีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 3.42 ± 1.06 N 
เป็น 8.56 ± 1.93 N ในขณะท่ี ความเหนียว (Gumminess) หรือแรงท่ีใชใ้นการท าให้อาหารก่ึงแข็งแตกกระจายจนอยูใ่น
สภาพพร้อมจะกลืน ซ่ึงบอกความเหนียวแน่นท่ีคงมีอยูใ่นอาหารก่ึงของแขง็ตลอดการเค้ียว มีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 3.11 ± 0.50 
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N เป็น 8.99 ± 1.63 N และ ความทนต่อการเค้ียว (Chewiness) หรือค่าท่ีบอกถึงแรงท่ีใชใ้นการบดเค้ียวอาหารแขง็พร้อม
จะกลืน มีค่าเพ่ิมข้ึนจาก 14.85 ± 2.21 N เป็น 44.48 ± 8.44 N แสดงใหเ้ห็นวา่ เม่ือปริมาณของสารก่อเจลเพ่ิมข้ึนจากร้อยละ 
12 เป็นร้อยละ 18 โดยน ้ าหนัก ผลิตภณัฑ์มีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึน จึงตอ้งใชพ้ลงังานในการบดเค้ียวเพ่ิมข้ึน แต่ในส่วน
ของแรงยึดเหน่ียว (cohesiveness) ท่ีเกิดข้ึนภายในตัวอย่าง และความยืดหยุ่น (springiness) นั้ นมีค่าใกล้เคียงกัน 
เน่ืองจากสัดส่วนของสารก่อเจล สารให้ความหวานและสารอ่ืนๆ ในต ารับไม่แตกต่างกนั จึงไม่มีผลต่อความยืดหยุ่น
ของตวัผลิตภณัฑ์ การเพ่ิมความเขม้ขน้ของกลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาติน จากระดบัร้อยละ 18 เป็นร้อยละ 20 โดย
น ้ าหนกันั้น ไม่มีผลต่อค่าเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑไ์ม่วา่จะเป็น ความแขง็ แรงยดึเหน่ียว ความเหนียว ความยดืหยุน่ หรือ
ความทนต่อการเค้ียว  

เม่ือเปรียบเทียบเน้ือสัมผสัของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชก้ลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาติน (อตัราส่วน 1.5:8.5 
โดยน ้ าหนกั) กบักมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชเ้จลาติน ท่ีระดบัสารก่อเจลท่ีเท่ากนั ดงัแสดงในตารางท่ี 4 พบวา่ ความแข็ง 
แรงยดึเหน่ียว ความเหนียว ความยดืหยุน่ และความทนต่อการเค้ียว ไม่ต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางที ่4  ค่าเน้ือสมัผสัของกมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมโดยใชก้ลูโคแมนแนนร่วมกบัเจลาติน (อตัราส่วน 1.5:8.5) เป็นสารก่อ
เจล เปรียบเทียบกบักมัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากเจลาติน ท่ีระดบัสารก่อเจลร้อยละ 14 (MEAN ± SD , n = 4) 

สารก่อเจล Hardness (N) Cohesiveness Gumminess (N) Springiness Chewiness (N) 
เจลาติน (ตวัควบคุม)  4.58 ± 1.73 0.95 ± 0.09 4.26 ± 1.26 4.92 ± 0.18 20.86 ± 5.93 
กลูโคแมนแนน               

: เจลาติน (1.5:8.5) 
5.09 ± 1.52 1.04 ± 0.04 5.26 ± 1.36 5.00 ± 0.08 26.42 ± 7.24 

 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมข้ึนแสดงในตารางท่ี 5 พบวา่ ผลิตภณัฑก์มั
ม่ี เยล ล่ี ท่ี เต รียม ข้ึน มีความ ช้ืน ร้อยละ 41.18, เถ้า (Ash) ร้อยละ 0.20, โปรตีน  (Crude Protein) ร้อยละ 19.23, 
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 39.31, ไขมนั ร้อยละ 0.08  ไม่พบเยือ่ใยหยาบ (Crude fiber)  และใหพ้ลงังานรวม(Gross Energy) 
ต่อกรัมวตัถุแหง้ (on dry matter basis) เท่ากบั 3.942 kcal/g  

  

ตารางที ่5 คุณค่าทางโภชนาการเบ้ืองตน้ของผลิตภณัฑเ์ยลล่ีแหง้เจลาติน-กลูโคแมนแนน  

รายการวเิคราะห์* ผลการวเิคราะห์ 

ความช้ืน ,% 41.18 

เถา้ (Ash),% 0.20 

โปรตีน (CP),% (Crude Protein) 19.23 

ไขมนั (EE),% (Eher extract) 0.08 

เยือ่ใยหยาบ (CF),% (Crude fiber) 0.00 

คาร์โบไฮเดรต (NFE),% (Nitrogen-free extract) 39.31 

พลงังานรวม (GE), cal/g (Gross energy) 3,942.00** 
หมายเหตุ *ค่าวิเคราะห์ท่ีแสดงไม่ไดป้รับเป็นเปอร์เซ็นตว์ตัถุแห้ง (on dry matter basis); **ปรับเป็นเปอร์เซ็นตว์ตัถุแห้ง (on dry matter 
basis) 
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อภิปรายและสรุปผลการวจิยั 
การวิจยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคท่ี์จะน ากลูโคแมนแนนมาใชเ้ป็นสารก่อเจลในผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีปราศจาก

น ้ าตาล จากการศึกษาพบว่าการใชก้ลูโคแมนแนนเพียงชนิดเดียวไม่สามารถข้ึนรูปเป็นกมัม่ีเยลล่ีไดจ้ าเป็นตอ้งใช้เจ
ลาตินเป็นสารก่อเจลร่วม สดัส่วนท่ีสามารถใชก้ลูโคแมนแนนในปริมาณสูงสุดคืออตัราส่วนกลูโคแมนแนนต่อเจลาติน 
1.5:8.5 โดยท่ีระดบัสารก่อเจลดงักล่าวร้อยละ 14 โดยน ้ าหนกัจะใหก้มัม่ีเยลล่ีท่ีมีค่าเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ ความ
แขง็ แรงยึดเหน่ียว ความเหนียว ความยืดหยุน่ และความทนต่อการเค้ียว ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีเตรียมจากเจ
ลาติน  การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบวา่ ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีท่ีมีส่วนผสมของกลูโคแมนแนนท่ีเตรียมข้ึนมีโปรตีน 
ร้อยละ 19.23 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 39.31ไขมนั ร้อยละ0.08  และให้พลงังานรวมต่อกรัมวตัถุแห้งเท่ากบั 3.942 กิโล
แคลอร่ีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม ผลการศึกษาท่ีไดใ้นคร้ังน้ีสามารถน าไปใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาสูตรต ารับกมัม่ีเยลล่ี
ทางเลือกต่อไป 

 
กติตกิรรมประกาศ 

ขอขอบคุณทุนอุดหนุนการคน้ควา้และวิจยัในการท าวิทยานิพนธ์หรือการศึกษาอิสระ จากบณัฑิตวิทยาลยั 
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