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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่จากส้มแขกเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของส้มแขก โดย
ศึกษาผลของปริมาณส้มแขกและปริมาณเจลาตินที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่ โดยใช้ปริมาณ
ส้มแขกที่แตกต่างกัน คือ 10 20 30 และ 40 กรัม พบว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่ที่มีปริมาณส้มแขก 10 กรัม การ
ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสให้การยอมรับ ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และเนื้อสัมผัส มากที่สุด แตกต่างอย่างมีนัยทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม และจาก
การศึกษาปริมาณเจลาตินที่ 20 30 40 และ 50 กรัม จากผลการทดลองพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่ส้มแขกที่มีปริมาณเจลาตินที่ 50 กรัม โดยมีปริมาณความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไฟ
เบอร์ และเถ้า (6.93 43.33 15.15 8.90 และ 25.69 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ) พีเอช 3.26 ปริมาณกรดทั้งหมด 
6.45 เปอร์เซ็นต์ และ Aw  เท่ากับ 0.72 นอกจากนี้ค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 30.94 ค่าสีแดง (a*) เท่ากับ 
8.08 สีเหลือง (b*) เท่ากับ 7.81 ส่วนการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่มีค่า Hardness 
Gumminess และCohesiveness แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) (37264.2933155.00 และ
0.92) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ส่วนการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ พบว่า มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(Total Plate Count) เท่ากับ5.30 x105cfu/g  สตาฟิโลค็อกคัส ออเรีย (Staphylococcus aureus) เท่ากับ 
6.28x105cfu/g ยีสต์และรา (Yeast & Mold) เท่ากับ 5.67x105cfu/g ส่วนเอสเชอริเชีย โคไล (E. coli) ไม่พบ
ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมม่ี 

 


