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บทคัดย่อ 

การพฒันากัมมี่เยลล่ีแก่นตะวัน 
 

ฉตัรสดุา โชว์พานิช, ประสทิธ์ิ ร่ืนเริง 

อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา  ตัง้รักษาสตัย์, วิมล  ศรีศขุ, อรสา  สริุยาพนัธ์, ศวิตา  จิวจินดา 

ภาควิชาอาหารเคมี  คณะเภสชัศาสตร์  มหาวิทยาลยัมหิดล 

ค าส าคัญ : กมัม่ีเยลลี่, แก่นตะวนั 

 

 งานวิจยันีศ้ึกษาพฒันากัมม่ีเยลลี่แก่นตะวนัโดยคดัเลือกสตูรกัมม่ีเยลลี่ ต้นแบบจาก 15 

สตูร ซึง่ได้เป็นสตูรพืน้ฐานท่ีประกอบด้วย เจลาติน 9% w/w, ซูโครส 36% w/w, กลโูคสไซรัป 24% 

w/w, กรดซิตริก 3% w/w และน า้ 28% w/w จากนัน้พฒันาสูตรกัมม่ีเยลลี่แก่นตะวนัโดยใช้แก่น

ตะวนัในปริมาณ 9%w/w จ านวน 4 สตูรได้แก่ สตูรธรรมดา สตูรกระเจ๊ียบ สตูรแอปเปิล้และสตูร

สบัปะรด น ามาทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale ในผู้ทดสอบจ านวน  

80 คน พบว่าสตูรแอปเปิล้ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.5 คะแนน (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) 

สตูรสบัปะรดได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.0 (ชอบเล็กน้อย) สตูรกระเจ๊ียบและสตูรธรรมดาท่ี

ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ย 5.9 และ 5.7 (เฉยๆ ถึงชอบเลก็น้อย) ตามล าดบั ผลการวิเคราะห์ทาง

สถิติพบว่าสตูรแอปเปิล้ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุมากกว่าอีก 3 สตูรอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ

(P<0.05) จากนัน้ได้พฒันากมัม่ีเยลลี่สตูรลดพลงังานโดยใช้สารให้ความหวานแทนน า้ตาลซูโครส

ในสตูรพืน้ฐาน โดยใช้น า้ตาลซโูครสลดลง 50% ร่วมกบั xylitol จ านวน 4 สตูรคือ สตูรธรรมดา สตูร

แอปเปิล้ สูตรกระเจ๊ียบและสูตรสบัปะรด เม่ือน ามาทดสอบทางประสาทสมัผัสด้วยวิธี 9-point 

Hedonic scale ในผู้ ประเมินจ านวน 80 คน และวิเคราะห์ทางสถิติพบว่า สูตรแอปเปิล้ได้รับ

คะแนนเฉลี่ยความชอบสงูสดุคือ 7.0 (ชอบปานกลาง) สงูกว่าอีก 3 สตูรอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 

(P<0.05) 
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 The aim of this study was to develop Jerusalem artichoke gummy jelly. One     

Basic formula  of gummy jelly were  selected  from fifteen formulae  which  was  comprised 

of 9%w/w gelatin, 36%w/w sucrose, 24%w/w glucose syrup, 3%w/w citric acid and 

28%w/w water. Four formulae of gummy jelly which contained 9%w/w of Jerusalem 

artichoke were developed which were normal formula, roselle-flavored formula, apple-

flavored formula and pineapple-flavored formula. Sensory evaluation was carried out by 

using 9-Point Hedonic scale method among 80 panelists. According to analysis of 

variance, the apple-flavored formula received the significant highest mean score of 7.5 

(like moderately to like very much), pineapple-flavored formula received the mean score 

of 6.0 (like slightly), roselle-flavored formula and normal formula received the mean scores 

5.9, and 5.7 (neither like nor dislike to like slightly) respectively, (P<0.05). Then, four 

formulae of low calories Jerusalem artichoke were developed by using xylitol and 50% 

sucrose as a sweetener. Sensory evaluation was carried out by using 9-Point Hedonic 

scale method among 80 panelists. According to analysis of variance, apple-flavored 

xylitol formula obtained significant highest mean score of 7.0 (like moderately), which was 

significantly higher than the other three formulae (P<0.05). 

  


