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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภณัฑ์กัมม่ีเยลล่ีสมุนไพรชนิดที่มีปริมาณน า้ตาลต ่า 

 

เฟ่ืองฟา้ เพ็ชรประดบัฟา้, ศภุนิดา โพธ์ิสามต้น 

อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา ตัง้รักษาสตัย์, ปัทมพรรณ โลมะรัตน์, อรสา สริุยาพนัธ์ 

ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 

ค าส าคัญ : กมัมีเ่ยลลี,่ สมนุไพร, น า้ตาลต า่ 

  

 โครงการพิเศษนีจ้ัดท าขึน้เพ่ือพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์กัมม่ีเยลล่ีจากสมุนไพรชนิดท่ีมี

ปริมาณน า้ตาลต ่า ให้มีรสชาตเิป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค โดยพฒันาสตูรกมัม่ีเยลล่ีจากสมนุไพร 4 

ชนิดดงันี ้สตูรเก๊กฮวยประกอบด้วยเจลาติน 9.2%w/w กลโูคสไซรัป 24%w/w ไซลิทอล 24%w/w 

ซูคราโลส 0.04%w/w กรดซิตริก 2.4%w/w และน า้เก๊กฮวย 28.4%w/w สูตรกระเจ๊ียบ

ประกอบด้วยเจลาติน 9.6%w/w กลูโคสไซรัป 24%w/w กรดซิตริก 2.8%w/w ไซลิทอล 24%w/w  

ซูคราโลส 0.04%w/w และน า้กระเจ๊ียบ 27.6%w/w สูตรมะตูมประกอบด้วยเจลาติน 9%w/w 

กลูโคสไซรัป 24%w/w กรดซิตริก 3%w/w ไซลิทอล 36%w/w และน า้มะตูม 28%w/w สูตร

มะขามปอ้มประกอบด้วยเจลาตนิ 9.7%w/w กลโูคสไซรัป 24%w/w กรดมาลิก 2.6%w/w ไซลิทอล 

36%w/w และน า้มะขามป้อม 27.7%w/w จากนัน้ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-Point 

Hedonic scale โดยมีผู้ทดสอบชิมทัง้หมด 80 คน พบว่า กมัม่ีเยลล่ีสตูรเก๊กฮวยและสตูรกระเจ๊ียบ

ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียไม่แตกตา่งกนัเท่ากบั 6.4 และ 6.3 คะแนน (ชอบเล็กน้อยถึง

ชอบปานกลาง) ซึง่ทัง้สองสตูรได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียสงูกว่าสตูรมะตมูและสตูรมะขามปอ้ม

ท่ีได้รับคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 5.5 (เฉยๆถึงชอบเล็กน้อย) และ 4.8 คะแนน (ไม่ชอบ

เล็กน้อยถึงเฉยๆ) อย่างมีนยัส าคญั อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และเม่ือท าการวดัคา่เนือ้

เนือ้สมัผสักมัม่ีเยลล่ีโดยเคร่ืองมือ Texture analyzer พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกนักบัผล

การทดสอบทางประสาทสมัผสัในด้านความแข็งและความหนึบ 
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Abstract 
Development of low sugar herbal gummy jelly products 
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 The aim of this study was to develop low sugar herbal gummy jelly that had 
acceptable taste for consumers. There are four selected herbs in the experiment. First, 
Chrysanthemum (Dendranthema indicum L.) formula consists of 9.2%w/w gelatin, 
24%w/w glucose syrup, 24%w/w xylitol, 0.04%w/w sucralose, 2.4%w/w citric acid and 
28.4% Chrysanthemum water. Second, Roselle (Hibiscus sabdariffa) formula consists of 
9.6%w/w gelatin, 24%w/w glucose syrup, 24%w/w xylitol, 0.04%w/w sucralose, 2.8%w/w 
citric acid and 27.6% Roselle water. Third, Bael (Aegle marmelos) formula consists of 
9%w/w gelatin, 24%w/w glucose syrup, 36%w/w xylitol, 3%w/w citric acid and 28% Bael 
water. Last, Indian Gooseberry (Phyllanthus emblica Linn.) formula consists of 9.7%w/w 
gelatin, 24%w/w glucose syrup, 36%w/w xylitol, 2.6%w/w malic acid and 27.7% Indian 
Gooseberry water. Sensory evaluation was carried out among 80 panelists, using 9-
Point Hedonic scale method; the Chrysanthemum-flavored and the Roselle-flavored 
gummy jelly received the mean score of 6.4 and 6.3 (like slightly to like moderately). 
According to analysis of variance, the Chrysanthemum-flavored and the Roselle-flavored 
gummy jelly were not significantly different (P>0.05) but significantly higher than the 
mean score of the Bael-flavored and the Indian Gooseberry-flavored gummy jelly which 
received the mean score of 5.5 (neither like nor dislike to like slightly) and 4.8 (dislike 
slightly to neither like nor dislike) respectively (P<0.05). Texture profile analysis resulted 
in positive correlation to the intensity score of hardness and chewiness by sensory 
evaluation. 
 

  


