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สถาบันวิจัยและพัฒนา  มีบทสังเคราะห�งานวิจัยที่น�าสนใจ มาฝากผู�อ�านทุกท�าน โดยฉบับนี้เป�นงานวิจัย เรื่อง 
“การพัฒนาผลิตภัณฑ�กัมมี่เยลลี่สาหร�ายผักกาดทะเลสูตรลดน�ำตาล” เป�นผลงานวิจัยของผู�ช�วยศาสตราจารย�
กุลพร พุทธมี และรองศาสตราจารย� ดร.วริศชนม� นิลนนท� คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
โดยได�รับงบประมาณสนับสนุนจากงบกองทุนวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี ป�งบประมาณ 2567 ซ่ึงงานวิจัย
ดังกล�าว ได�นำสาหร�ายผักกาดทะเล ดังภาพท่ี 1 มาแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ� กัมม่ีเยลล่ีสาหร�ายผักกาดทะเลสูตรลดน�ำตาล
เพ่ือเป�นการเพ่ิมมูลค�าให�กับสาหร�ายท่ีตกเกรดไม�สามารถจำหน�ายในรูปแบบสาหร�ายสดได� และสามารถนำมาผลิต
เพ่ือเป�นแนวทางเลือกในการบริโภคกัมม่ีเยลล่ีท่ีมีประโยชน�ต�อร�างกาย 

ผู้ช่วยศาสตราจารย์กุลพร พุทธมี
คณะเทคโนโลยีการเกษตร

ผู�วิจัยจึงมีความประสงค�จะดําเนินการวิจัย โดยมีวัตถุประสงค�หลัก
1. เพื่อศึกษาระดับความเข�มข�นของน�ำสาหร�ายผักกาดทะเลที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่สาหร�ายผักกาดทะเล
2. เพื่อศึกษาปริมาณสารให�ความหวานทดแทนน�ำตาลที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่สาหร�ายผักกาดทะเล
 

วิธีการดำเนินวิจัยนี้ได�ศึกษาระดับความเข�มข�นของน�ำสาหร�ายผักกาดทะเลที่เหมาะสมในการผลิตกัมมี่เยลลี่
โดยใช�ระดับความเข�มข�นของน�ำสาหร�ายแตกต�างกัน 3 ระดับ ได�แก� ร�อยละ 5 15 และ 25 ตามลำดับ โดยคัดเลือก
สูตรท่ีเหมาะสมด�วยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี จากน้ันศึกษาปริมาณ
ไอโซมอลทูโลสท่ีเหมาะสมในการผลิตกัมม่ีเยลล่ีสาหร�ายผักกาดทะเลสูตรลดน�ำตาล  โดยศึกษาการทดแทนน�ำตาล
ทรายด�วยสารให�ความหวานไอโซมอลทูโลส ที่แตกต�างกัน 3 ระดับ คือ ร�อยละ 0 15 และ 25 ตามลำดับโดยการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย� ผลิตภัณฑ�ท่ีได�ดังภาพท่ี 2 และ 3
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ผลการศึกษาพบว�า ผลิตภัณฑ
กัมมี่เยลลี่สาหร�ายผักกาดทะเลที่มีระดับความเข�มข�นของน�ำสาหร�ายร�อยละ 5 
เป นระดับท่ีเหมาะสมท่ีสุด ได�รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู�ทดสอบมากท่ีสุด โดยได�คะแนนความชอบด�านสี
กล่ินรส รสชาติ และความชอบโดยรวมในระดับชอบปานกลาง  มีค�าสี L*, a* และ b* เท�ากับ 32.00 0.43 และ 5.33
ตามลำดับ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�ำได�ทั้งหมด 66.0 o Brix และค�า aw เท�ากับ 0.86 เมื่อนำกัมมี่เยลลี่ที่มี
ความเข�มข�นของน�ำสาหร�ายร�อยละ 5 มาศึกษาการทดแทนน�ำตาลทรายด�วยสารให�ความหวานไอโซมอลทูโลส 
พบว�า สามารถทดแทนน�ำตาลทรายด�วยไอโซมอลทูโลสในผลิตภัณฑ
กัมม่ีเยลล่ีได�ในระดับร�อยละ 15 โดยผู�ทดสอบชิม
ให�คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด�าน ได�แก� สี  กล่ินรส รสชาติ ความยืดหยุ�น ความยากง�ายในการเค้ียว 
และความชอบโดยรวม ไม�แตกต�างจากสูตรควบคุม (น�ำตาลทรายร�อยละ 100) ผลิตภัณฑ
กัมมี่ เยลลี่สาหร�าย
ผักกาดทะเลที่ทดแทนน�ำตาลทรายด�วยไอโซมอลทูโลสร�อยละ 15 มีค�าสี L*, a* และ b* เท�ากับ 26.97, 1.17 และ
10.60 ตามลำดับ มีปริมาณของแข็งที่ละลายน�ำได�ทั้งหมด 67.0 o Brix ค�าปริมาณความชื้นเท�ากับร�อยละ 10.14 
และค�า aw เท�ากับ 0.85 ปริมาณพลังงานท้ังหมด เท�ากับ 2.81 kcal/g  ค�าเน้ือสัมผัส พบว�า เม่ือใช�ไอโซมอลทูโลส
ในปริมาณที่สูงขึ้น มีผลทำให� ค�า Hardness, Chewiness และ Gumminess ลดลงทำให�กัมมี่เยลลี่มีความนุ�ม
และเคี้ยวง�ายขึ้น

    ภาพที่ 1 สาหร�ายผักกาดทะเล
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ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ�กัมมี่เยลลี่สาหร
ายผักกาดทะเล ที่มีระดับความเข�มข�นของน�ำสาหร
าย
แตกต
างกัน  3 ระดับ คือ ร�อยละ 5  15  และ 25

สาหร
าย ร�อยละ 5 สาหร
าย ร�อยละ 15 สาหร
าย ร�อยละ 25

ไอโซมอลทูโลส
ร�อยละ 0

ไอโซมอลทูโลส
ร�อยละ 15

ไอโซมอลทูโลส
ร�อยละ 25

ภาพที่ 3 ผลิตภัณฑ�กัมมี่เยลลี่สาหร
ายผักกาดทะเลสูตรลดน�ำตาล
โดยการทดแทนน�ำตาลทรายด�วยไอโซมอลทูโลส ที่แตกต
างกัน 3 ระดับ คือ ร�อยละ 0 15 และ25


