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สถาบันวิจัยและพัฒนา  มีบทสังเคราะหงานวิจัยที่นาสนใจ มาฝากผูอานทุกทาน โดยฉบับนี้เปนงานวิจัย 

เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เรวหอม เปนผลงานวิจัยของผูชวยศาสตราจารยกุลพร พุทธม ี

และรองศาสตราจารย ดร.วริศชนม นิลนนท คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 

โดยไดรับงบประมาณสนับสนุนจากงบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี ปงบประมาณ 2566 

ซ่ึงงานวิจัยดังกลาวมีความสนใจท่ีจะนำเหงาและไหลขิงเรวหอม ดังภาพท่ี 1 พืชสมุนไพรทองถ่ินท่ีพบได

ในจังหวัดจันทบุรี มาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใหม คือ กัมม่ีเยลล่ีเรวหอม เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีเปนท่ียอมรับ

ของผูบริโภค และสามารถนำมาผลิตเพื่อเปนแนวทางเลือกในการบริโภคกัมมี่เยลลี่สมุนไพรที่มีประโยชน

ตอรางกาย

 

ผูชวยศาสตราจารยกุลพร พุทธมี

คณะเทคโนโลยีการเกษตร

ผูวิจัยจึงมีความประสงคจะดำเนินการวิจัย โดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อ

1. เพื่อศึกษาระดับความเขมขนของน้ำเรวหอมที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่เรวหอม

2. เพ่ือศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูทดสอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ

กัมมี่เยลลี่เรวหอม

วิธีการดำเนินวิจัยน้ีศึกษาอัตราสวนของน้ำเรวหอม : น้ำเปลา ท่ีเหมาะสม ในการผลิตกัมม่ีเยลล่ีเรวหอม 

โดยใชอัตราสวนของ เรวหอม : น้ำเปลา แตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 10 : 90  25 : 75 และ 40 : 60 

ผลิตภัณฑที่ไดดังภาพที่ 2 ทำการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เรวหอม ไดแก คาสี คุณภาพเนื้อสัมผัส ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 

คา aw คา pH องคประกอบทางเคมี คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ ใหคะแนนความชอบ 

hedonic scaling (1-9 คะแนน) ในคุณลักษณะ ความชอบรวม ความแข็ง ความยืดหยุน และความยาก

งายในการเคี้ยว



ฉบับท� 1 ประจำ เดือนมกราคม 2567

ภาพที่ 1 เหงาและไหลของเรวหอม 

หน้า  2

ผลการศึกษาพบวา ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีเรวหอมท่ีมีอัตราสวนของ เรวหอม : น้ำเปลา เทากับ 40 : 60 

เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุด ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจาก ผูทดสอบมากท่ีสุด โดยไดคะแนน

ความชอบโดยรวมในระดับชอบเล็กนอย มีคาสี L* , a* และ b* เทากับ 26.47  8.10 และ 8.90 ตามลำดับ 

มีปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำไดทั ้งหมด 65.3 o Brix มีคา hardness เทากับ 3,660.76 gf 

คา cohesiveness เทากับ 2.76  คา springiness เทากับ 0.49 s  คา chewiness เทากับ 4,872.07 gf 

และ คา gumminess เทากับ 10,053.43 gf คา aw เทากับ 0.90 คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 

3.95 มีองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้นรอยละ 29.59 โปรตีนรอยละ 12.77 ไขมันรอยละ 0.004 

และเถา รอยละ 0.31 ตามลำดับ

10 : 90 25 : 75 40 : 60

ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่เรวหอม ที่มีอัตราสวนของ เรวหอม : น้ำเปลา 

แตกตางกัน 3 ระดับ ไดแก 10:90 25:75 และ 40:60



หน้า  3

ข อม ูลจาก

ผูชวยศาสตราจารยกุลพร พุทธมี 

หัวหนาโครงการวิจัย หมายเลขติดตอ 083-015-4650

คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี


