
62

                        วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                        ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2562 

62 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน 
Development of Jelly Ready Meal from Stevia 

ดวงกมล ตั้งสถติพร1* ปัญจพล อะโสต1 และ ณัฐนรี ประดิษฐ1์ 

Duangkamol Tungsatitporn1*, Panjapon   Asot1 and Natnaree   Pardith1 
 

บทคัดย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตร
และกรรมวิธีการผลิตเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
สูตรที่  3 มากที่สุด ลักษณะเนื้อสัมผัสเป็นเจลมีความยืดหยุ่น อ่อนนุ่มก าลังดี จากการศึกษาได้
เลือกใช้ปริมาณผงหญ้าหวานท่ี 4 กรัม เพราะได้ความรู้สึกของสี กลิ่น รสชาติความหวานของ
หญ้าหวานซึ่งสามารถทดแทนน้ าตาลทรายได้ทั้งสูตร จากนั้นท าการศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน (แบบผง) พบว่า มีค่าความสว่าง (L*), ค่าสีแดง (a*) และค่าสี
เหลือง (b*) เท่ากับ 65.81 ± 0.87, -0.38 ± 0.12 และ 14.02 ± 1.04 ตามล าดับ และมีค่า
ปริมาณน้ าอิสระ มีค่าเท่ากับ 0.54 ± 0.01 
 
ค าส าคัญ : หญ้าหวาน, เยลลี่กึ่งส าเร็จรูป 
 

ABSTRACT 
 The purpose of product development of jelly ready meal from stevia 
study was to processed in jelly ready meal from stevia. The results showed that 
the third formula was the highest score of overall liking because had appropriate 
springiness and softness. The quantity of 4 gram stevia jelly had sensibility in color, 
order and flavor for stevia. The physical properties, the color values of stevia jelly 
showed that the lightness (L*), redness (a*) and yellowness (b*) were 65.81 ± 0.87, 
-0.38 ± 0.12 and 14.02 ± 1.04, respectively. The water activity value of stevia jelly 
was 0.54 ± 0.01. 
 
Keywords : Stevia, Jelly ready meal        
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1. บทน า  
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์กลุ่มเยลลี่ในท้องตลาดได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะในกลุ่ม

ของเด็กจนถึงวัยรุ่น เนื่องจากมีรูปร่างและสีสันที่สวยงาม มีรสชาติหวานเป็นที่ถูกปาก เยลลี่ที่
ขายตามท้องตลาดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากสารแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ผลไม้ผสมกับสารให้
ความหวาน และสารท าให้เกิดเจล ซึ่งในผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบน้ าตาลที่สูงมากถึง 114 กรัม/
ห่อ ถ้าบริโภคในปริมาณที่สูงหรือเป็นประจ า ท าให้มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคไม่ติดต่อได้    
(ชรินรัตน์, 2552) การส ารวจผู้บริโภคที่มีอายุ 12-60 ปี จ านวน 400 คน พบว่าผู้บริโภค ส่วน
ใหญ่รับประทานเยลลี่ 1-2 ครั้งต่อเดือน และผู้บริโภค ร้อยละ 96 ให้ความสนใจในผลิตภัณฑ์
เยลลี่เพื่อสุขภาพ (ลดาวรรณ์, 2558) 

หญ้าหวาน ช่ือสามัญ Stevia (สตีเวีย) ใบหญ้าหวานนั้นมีความหวานมากกว่าน้ าตาล
ถึง 10-15 เท่า แต่เป็นความหวานที่ไม่ก่อให้เกิดพลังงานและที่ส าคัญก็คือสารสกัดที่ได้จากหญ้า
หวานที่มีช่ือว่า สตีวิโอไซด์ (Stevioside) มีสรรพคุณทางยาที่ส าคัญหลายประการ โดยเฉพาะ
ช่วยลดน้ าตาลในเลือด ซึ่งเหมาะส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวานที่ต้องการควบคุมระดับน้ าตาลใน
เลือด ช่วยบ ารุงตับอ่อน ลดไขมันในเส้นเลือดและลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ ความดัน
โลหิตสูงและโรคอ้วนได้ แถมยังช่วยสมานแผลทั้งภายนอกและภายในท าให้แผลหายไวขึ้นได้ 
รวมทั้งท าให้เลือดไปเลี้ยงสมองมาก (ไมตรี, 2553) 

จากสรรพคุณด้านโภชนาการของหญ้าหวานข้างต้น จะเห็นได้ว่าเป็นพืชที่มี
คุณประโยชน์มาก การศึกษากระบวนการแปรรูปหญ้าหวาน เพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ของหวาน
ประเภทเยลลี่ จะเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพอีกทาง
หนึ่ง 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลติเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปสตูรพื้นฐาน 
ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตของผลิตภัณฑ์เยลลี่  และคัดเลือกสูตรพื้นฐาน                        

เพื่อเป็นต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน โดยการศึกษาสูตร
พื้นฐานจ านวน 3 สูตร โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่ มตลอด Completely Randomized 
Design (CRD) เพื่อหาสูตรที่ดีที่สุด แสดงดังตารางที่ 1 และขั้นตอนการเตรียมเยลลี่สูตรพื้นฐาน 
คือ ต้มน้ าให้เดือด เติมน้ าตาลและน้ าผลไม้เข้มข้น จากน้ันเติมส่วนผสมทั้งหมด คนให้ละลายเข้า
กัน เทใส่ถ้วยทิ้งไว้ให้ขึ้นรูป จากนั้นน าเยลลี่ที่ได้ไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ (ค่าสีโดยเครื่อง 
Spectrophotometer) สมบัติทางเคมี (ค่า pH โดยใช้เครื่อง pH meter ค่า aw และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้  (Total Soluble Solid, %TSS) และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
โดยใช้ผู้ทดสอบท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale)  
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ตารางที่ 1 การผลิตเยลลี่ จ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตร (กรัม) 

1 2 3 

เจลาติน 8.10 - - 
คาราจีแนน - 7.00 7.00 
น้ าตาล 79.20 150.00 250.00 
น้ าสตรอเบอร์ร่ีเข้มข้น - 450.00 300.00 
กลิ่นสตรอเบอร์ร่ี 1.50 - - 
น้ าเปล่า 240.00 393.00 443.00 
กรดซิตริก 1.00 0.40 0.40 

ที่มา :   สูตรที่ 1 ดัดแปลงจากผลิตภัณฑ์ ก (นิรนาม, ม.ป.ป.) 
สูตรที่ 2 เยลลี่ผลไม้รวม  (กรมจัดหางาน กระทรวงแรงงาน, 2553) 
สูตรที่ 3 เยลลี่สตรอเบอร์ร่ี (จุฑามาศ, 2555) 

2.2 การเตรียมหญ้าหวาน 
การเตรียมหญ้าหวานชนิดใบ โดยน าหญ้าหวานอบแห้งส าเร็จรูป ยี่ห้อ Estevia ชนิด

ใบอบแห้งร้อยละ 100 และการเตรียมหญ้าหวานชนิดผงโดยน าใบหญ้าหวานไปผ่านกระบวนท า
แห้งเป็นผง แล้วจึงน าหญ้าหวานทั้ง 2 รูปแบบมาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ (ค่าสี) และ
คุณสมบัติทางเคมี (ความช้ืน และค่า aw) เพื่อน าไปใช้ในการผลิตเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้า
หวาน    

2.3  ศึกษาปริมาณหญ้าหวานท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน  
น าสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นสูตรที่น าหญ้าหวานมาใช้เพื่อให้ความ

หวานแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูป ศึกษาปริมาณหญ้าหวานที่ 2  4 และ 6 กรัม 
ตามล าดับ จะได้เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปแบบผง แล้วจึงน าไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ (ค่าสี) และ
สมบัติทางเคมี (ปริมาณความช้ืน และค่า aw) จากนั้นน าผงเยลลี่มาขึ้นรูปเป็นเยลลี่ในแก้วช็อต 
แล้วน าไปวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ (ค่าสี) สมบัติทางเคมี (ค่า pH และปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได้) คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 
คนในด้านลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) และคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ 
(ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา) 
3.  ผลการวิจัย 

3.1 ผลศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปสูตรพื้นฐาน  
ผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและทางเคมีจากตารางที่ 2 พบว่าค่าสีสูตรพื้นฐาน

สูตรที่ 3 มีค่าความสว่างมากท่ีสุด (p≤0.05) เนื่องจากสูตรที่ 3 มีส่วนผสมของน้ าเปล่ามากที่สุด 
รวมทั้งผงเจลาตินและคาราจีแนนมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่างลดลง เนื่องจากเจลาติน
และคาราจีแนนมีองค์ประกอบทางเคมีเป็นไฮโดรคอลลอยด์และโพลิแซ็กคาไรด์ (พิมพ์เพ็ญและ
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นิธิยา, 2557 ค, ง) ซึ่งสูตรที่ 1 มีปริมาณเจลาตินมากท่ีสุดจึงท าให้มีค่าความสว่างน้อยที่สุด และ
มีสีแดงใส สูตรที่ 2 มีค่าสีแดงและค่าสีเหลืองมากที่สุด และมีผลิตภัณฑ์สีชมพูอ่อน เนื่องจากมี
ปริมาณน้ าสตรอเบอรี่ในสูตรมากที่สุด ล าหรับค่า aw พบว่าสูตรที่ 3 มีค่าปริมาณน้ าอิสระสูง
ที่สุด รองลงมาเป็นสูตรที่ 2 และ 1 ตามล าดับ โดยสูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 ใช้คาราจีแนนเป็น
ส่วนผสม เจลาตินเป็นไฮโดรคอลลอยด์อยู่ในกลุ่มโปรตีน และคาราจีแนนเป็นพอลิแซ็กคาไรด์อยู่
ในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต โดยคาราจีแนนมีคุณสมบัติในการความอุ้มน้ าสูงกว่าเจลาติน (พิมพ์เพ็ญ
และนิธิยา, 2557 ค, ง) จึงท าให้ค่าปริมาณน้ าอิสระสูงกว่า รวมทั้งปริมาณน้ าในส่วนผสมตาม
สูตรก็เป็นอีกปัจจัยที่ท าให้ปริมาณน้ าอิสระสูงขึ้นตามไปด้วย วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
พบว่าสูตรที่ 1 มีค่าความเป็นกรด-ด่างมากที่สุด เนื่องจากมีการใช้ปริมาณกรดซิตริกท่ีมากที่สุด 
โดยการขึ้นรูปของเยลลี่ขึ้นอยู่กับความเป็นกรดด่าง จึงท าให้เนื้อสัมผัสมีลักษณะค่อนข้างเหลว
และคืนตัวได้ง่าย ด้านค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ สูตรที่ 3 มีค่าปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายได้มากที่สุด เนื่องจากมีปริมาณน้ าตาลมากที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 และ 1 
ตามล าดับ เนื่องจากมีปริมาณน้ าตาลในสูตรน้อยกว่า และเยลลี่สูตรพื้นฐานจ านวน 3 สูตร ซึ่งมี
ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้เป็นไปตามมาตรฐานเยลลี่เหลวก าหนด ซึ่งไม่ควรมีค่าสูง
กว่า 70 องศาบริกซ์ (จุฑามาศ, 2555)   
ตารางที่ 2  ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 

คุณสมบัตทิางกายภาพและทางเคมี 
ผลการวิเคราะห์  

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ทางกายภาพ 
L* 24.78 ± 1.66c 57.34 ± 0.17b 62.76 ± 0.11a 

a* 14.71 ± 2.17c 38.36 ± 0.13a 33.19 ± 0.06b 

b* 2.32 ± 0.28c 18.83 ± 0.17a 13.82 ± 0.05b 

ทางเคมี 
   ค่าเป็นกรด-ด่าง (pH) 3.88 ± 0.03a 2.38 ± 0.02b 2.42 ± 0.02b 

   ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.84 ± 0.01b 0.88 ± 0.01a 0.89 ± 0.01a 

   ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (๐Brix) 18.01 ± 0.00c 20.01 ± 0.00b 29.01 ± 0.00a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จากตารางที่ 3 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม สูตรที่ 3 มากท่ีสุด อยู่ในระดับชอบปาน
กลางถึงชอบมาก เนื่องจากมีลักษณะที่เป็นเยลลี่ที่ไม่มีการคืนรูปและไม่มีน้ าอยู่ด้านบนเยลลี่  
ส่วนด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม พบว่า สูตรที่ 2 และ 3 มีคะแนนความชอบไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากมีคาราจีแนนเป็นส่วนประกอบ ซึ่งมี
คุณสมบัติเนื้อสัมผัสที่ดี ไม่เหลวเป็นน้ า และมีค่าความเป็นกรด-ด่างน้อยกว่าสูตรที่ 1 จึงท าให้มี
เนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มก าลังดี ไม่เหลวจนเกินไป ส่วนด้านสีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ทั้ง 3 สูตร อยู่ในระดับชอบปานกลาง เนื่องจากในสูตรมีกลิ่นสตรอเบอร์รี่
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และน้ าสตรอเบอร์รี่เข้มข้นอยู่ในส่วนผสม จึงเลือกสูตรที่ 3 มาศึกษาปริมาณหญ้าหวานที่ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูป เพราะมีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มก าลังดี ไม่เหลวเป็นน้ า   
ตารางที่ 3  คะแนนความชอบเฉลี่ยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ                         
ของผลิตภัณฑ์เยลลี่สูตรพื้นฐาน จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ ์
คะแนนความชอบสูตรพื้นฐาน 

1  2  3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.72 ± 1.47c 7.34 ± 1.27b 7.82 ± 1.00a 

สีns 7.32 ± 1.44 7.48 ± 0.95 7.72 ± 0.90 

เนื้อสัมผัส  6.32 ± 1.72b 7.22 ± 1.48a 7.64 ± 1.19a 

ความชอบโดยรวม 6.74 ± 1.35b 7.30 ± 1.40a 7.74 ± 1.26a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
  ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

3.2 ผลการศึกษาการเตรียมหญ้าหวาน   
จากตารางท่ี 4 แสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของหญ้าหวานชนิดใบ 

และหญ้าหวานชนิดผง พบว่า ค่า aw มีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยหญ้าหวานชนิดใบมีสูงกว่าหญ้าหวานผง เนื่องจากหญ้าหวานชนิดผงได้ผ่านกระบวนการอบ
ลมร้อน จึงท าให้ปริมาณน้ าบางส่วนระเหยออก แต่หญ้าหวานทั้ง 2 ชนิดมีค่าปริมาณน้ าอิสระ
เป็นไปตามมาตรฐานก าหนดของแห้ง คือ ควรต่ ากว่า 0.6 (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2557 ก, ข) 
ส่วนค่าสีหญ้าหวานชนิดใบเม่ือเทียบกับหญ้าหวานชนิดผง จะมีค่าความสว่างและค่าสีเหลือง
น้อยกว่าหญ้าหวานชนิดผง เนื่องจากหญ้าหวานชนิดผงได้ผ่านกระบวนการน าก้านออกและผ่าน
กระบวนการให้ความร้อน จึงท าให้หญ้าหวานชนิดผงมีสีที่อ่อนลงหรือสว่างมากกว่าหญ้าหวาน
ชนิดใบ และมีค่าสีเขียวที่ไม่แตกต่างกัน เนื่องจากเป็นหญ้าหวานชนิดเดียวกันจึงมีสีเขียว
ใกล้เคียงกัน ซึ่งมีส่วนประกอบของคลอโรฟิลที่เหมือนกันท าให้สีของหญ้าหวานชนิดใบและหญ้า
หวานชนิดผง มีสีเขียวไม่แตกต่างกัน จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของหญ้าหวานชนิดใบ 
และหญ้าหวานชนิดผง พบว่า มีค่าปริมาณความช้ืนไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์คณุสมบัติทางกายภาพและเคมีของหญา้หวาน 

คุณสมบัตทิางกายภาพและทางเคมี 
คุณสมบัตทิางกายภาพ 

หญ้าหวานชนิดใบ หญ้าหวานชนิดผง 
ทางกายภาพ 
       L* 42.56 ± 0.56b 57.58 ± 0.40a 
       a*ns -1.08 ± 0.17 -1.08 ± 0.17 
       b* 20.49 ± 0.56b 32.10 ± 0.07a 

ทางเคม ี   
 ค่าปริมาณความชื้นns  (ร้อยละ) 5.66 ± 0.01 5.62 ± 0.01 
 ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.52 ± 0.03a 0.29 ± 0.01b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
  ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณหญ้าหวานท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน 
น าสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นสูตรที่น าหญ้าหวานมาใช้เพื่อให้ความ

หวานแทนน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูป ซึ่งในส่วนผสมประกอบด้วยน้ าตาล 250 กรัม 
และน้ าผลไม้เข้มข้น 300 กรัม ซึ่งส่วนผสมดังกล่าวเป็นส่วนผสมที่มีน้ าตาลในผลิตภัณฑ์เยลลี่ 
ผู้วิจัยจึงน าหญ้าหวานมาทดแทนส่วนผสมที่มีน้ าตาลทรายทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เยลลี่ ซึ่งหญ้า
หวานมีสารที่ให้ความหวานมากกว่าน้ าตาลทราย 150-300 เท่า (มัทนียา, 2558) เมื่อเทียบ
ปริมาณน้ าตาลทรายกับปริมาณหญ้าหวาน พบว่า ควรใช้หญ้าหวาน 5.5 กรัม จึงให้ความหวาน
ใกล้เคียงกับความหวานจากน้ าตาลทราย  

1. ผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวานแบบเยลลี่ 
จากตารางท่ี 5 แสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน (แบบเยลลี่) ที่มีการใช้ปริมาณผงหญ้าหวานเพิ่มขึ้น 
พบว่าค่าความสว่าง และค่าสีเขียว ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
เพราะเมื่อผ่านกระบวนการขึ้นรูปแล้ว เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวานจะมีสีเขียวอ่อนใส
ใกล้เคียงกันทั้ง 3 สูตร  แต่มีผลต่อค่าสีเหลือง เมื่อใส่ผงหญ้าหวานมากขึ้น ท าให้ค่าสีเหลืองมาก
ขึ้น เนื่องจากสีธรรมชาติของผงหญ้าหวานมีสีเขียวขี้ม้าอ่อน และเมื่อน าไปขึ้นรูปเป็นเยลลี่กึ่ง
ส าเร็จรูปจากหญ้าหวานแล้ว ท าให้มีสีเขียวอ่อนปนเหลืองเล็กน้อยตามปริมาณหญ้าหวานที่
เพิ่มขึ้น ส าหรับปริมาณน้ าอิสระ (aw) จะเพิ่มขึ้น เมื่อใส่ผงหญ้าหวานที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากหญ้า
หวานมีคุณสมบัติเป็นไฟเบอร์จึงมีความสามารถในการอุ้มน้ า ส าหรับสมบัติทางเคมี พบว่า
ปริมาณผงหญ้าหวานเพิ่มข้ึน ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื้อสัมผัสของเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้า
หวานมีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่มก าลังดี ไม่เหลวจนเกินไป และหญ้าหวานมีสารสกัดช่ือว่า สาร         
สตีวิโอไซด์ ซึ่งเป็นสารให้ความหวานแทนน้ าตาลและไม่สร้างพลังงาน หรือมีส่วนประกอบของ
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กลูโคสต่ าจะไม่ถูกย่อยเป็นพลังงานแก่ร่างกาย จึงท าให้ทั้ง 3 สูตรมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า
ได้เท่ากัน (มัทนียา, 2558)   

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจาก
หญ้าหวาน (แบบเยลลี่) 

คุณสมบัตทิางกายภาพ และทางเคมี 
ปริมาณการใช้หญา้หวาน 

2 กรัม 4 กรัม  6 กรัม 

ทางกายภาพ       
        L*ns 19.15 ± 1.30 19.04 ± 0.03 18.97 ± 0.30 
        a*ns -1.33 ± 0.03 -1.35 ± 0.16 -1.40 ± 0.09 

        b* 2.91  ± 0.19b 4.09 ± 0.08a 4.17 ± 0.05a 

ทางเคมี      

วัดความเป็น กรด-ด่างns 3.53 ± 0.01 3.58 ± 0.01 3.60 ± 0.01 

ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.88 ± 0.00b 0.88 ± 0.00b 0.89 ± 0.00a 

ปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าได้ns (๐Brix) 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 1.00 ± 0.00 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
  ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

2. ผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวานแบบผง 
จากตารางท่ี 6 แสดงผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของ

ผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน (แบบผง) ที่มีการใช้ปริมาณผงหญ้าหวานเพิ่มขึ้น 
พบว่าค่าความสว่างลดลง เนื่องจากปริมาณผงหญ้าหวานเป็นสีเขียวขี้ม้าอ่อน ซึ่งเป็นโทนสีมืด
ปนกับส่วนผสมของเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปอย่างอื่นซึ่งเป็นโทนสีขาว ส าหรับค่าความช้ืน และค่า aw 
พบว่าเมื่อปริมาณหญ้าหวานที่เพิ่มขึ้น ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้ าอิสระเพิ่มขึ้น แต่ปริมาณ
ความชื้นทั้ง 3 สูตร ยังเป็นไปตามมาตรฐานของแห้งควรต่ ากว่าร้อยละ 15 (พิมพ์เพ็ญ, 2557 ก, 
ข) การเปรียบเทียบของผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวานแบบเยลลี่ และแบบผง มีการ
ใช้ปริมาณผงหญ้าหวานเพิ่มขึ้น พบว่า มีค่าปริมาณน้ าอิสระ และปริมาณความช้ืน  ที่เพิ่มขึ้น 
เนื่องจากในผงหญ้าหวานมีปริมาณน้ าอิสระและความช้ืนอยู่แล้ว จึงส่งผลให้มีค่าปริมาณน้ า
อิสระและความชื้นสูงข้ึนในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูป 
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ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจาก
หญ้าหวาน (แบบผง) 

คุณสมบัตทิางกายภาพและทางเคมี 
ปริมาณการใช้หญา้หวาน 

2 กรัม 4 กรัม  6 กรัม 

ทางกายภาพ 
       L* 68.04 ± 0.03a 65.81 ± 0.87b 63.40 ± 0.30c 
       a*ns 

-0.20 ± 0.08 -0.38 ± 0.12 -0.54 ± 0.03 
       b*ns 

13.90 ± 0.19 14.02 ± 1.04 14.17 ± 0.05 
ทางเคม ี    
ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.56 ± 0.00b 0.56 ± 0.00b 0.58 ± 0.00a 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ) 9.25 ± 0.23b 10.02 ± 0.06a 10.00 ± 0.11a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
    ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางที่ 7 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ก่ึง
ส าเร็จรูปจากหญ้าหวานจ านวน 3 สูตร มีค่าความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สูตรที่ 1 และ 2 มาก
ที่สุด อยู่ในระดับปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากมีลักษณะโดยรวมของเยลลี่มีสีเขียวใสที่น่ากิน
ไม่เข้มจนเกินไป ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส และรสชาติ ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนสูตรที่ 2 มากที่สุด อยู่
ในระดับปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากมีสีเขียวที่ไม่อ่อนและไม่เข้มจนเกินไป มีกลิ่นของหญ้า
หวานเล็กน้อยแตกต่างจากสูตรที่ 1 และ 3 โดยสูตรที่ 1 มีสีเขียวอ่อนใสเกินไป ความหวานของ
หญ้าหวานน้อยกว่า และสูตรที่ 3 มีสีเขียวเข้มที่สุด ความหวานของหญ้าหวานหวานมากที่สุด 
และมีกลิ่นรสเฉพาะของหญ้าหวานค่อนข้างแรง ด้านเนื้อสัมผัส (ความคงตัว) พบว่า ท้ัง 3 สูตร 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากค่าปริมาณกรด-ด่าง ซึ่งส่งผล
ต่อความคงตัวของการเกิดเจลของเยลลี่ และไม่คืนตัวได้ง่ายไม่แตกต่างกัน ด้านความชอบ
โดยรวม พบว่า สูตรที่ 2 มีคะแนนความชอบมากที่สุด ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 เป็นสูตรที่
เหมาะสมส าหรับการพัฒนาเยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน 
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ตารางที่ 7  คะแนนความชอบเฉลี่ยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านต่างๆ                           
ของผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปจากหญ้าหวาน จ านวน 3 สูตร 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ ์
ปริมาณการใช้หญา้หวาน 

2 กรัม 4 กรัม 6 กรัม 

ลักษณะ
ปรากฏ
  

7.56 ± 0.99a 7.58 ± 0.93a 7.12 ± 0.92b 

สี 
7.38 ± 1.10b 7.74 ± 0.78a 7.02 ± 0.84c 

กลิ่น 6.65 ± 1.00b 7.90 ± 0.89a 6.62 ± 0.90b 

กลิ่นรส 6.65 ± 1.05b 7.94 ± 0.81a 6.54 ± 0.86b 

รสชาต ิ 6.40 ± 1.18b 8.06 ± 0.84a 6.40 ± 1.11b 

เนื้อสัมผัส (ความคงตัว)ns 
7.04 ± 1.01 7.20 ± 1.03 7.30 ± 1.16 

ความชอบโดยรวม 7.04 ± 1.09b 7.40 ± 0.90a 7.20 ± 0.95ab 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษรในแนวนอนที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกตา่งกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

4. สรุปและอภิปรายผล 
การศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตเยลลี่พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนสูตรที่ 3 มากที่สุด 

และจากการศึกษาปริมาณหญ้าหวานท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กึ่งส าเร็จรูปท้ังแบบเยลลี่ และแบบ
ผง พบว่าผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับสูตรที่ใช้หญ้าหวาน 4 กรัมมากที่สุด 
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