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บทคัดยอ 
 กระเจี๊ยบเขียว และเมล็ดแมงลัก เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนแหลงของใยอาหารท่ีดีใหประโยชนตอสุขภาพ

ของผูบริโภค เมือกและวุนที่ไดจากกระเจี๊ยบเขียวและเมล็ดแมงลักมีลักษณะเปนเจล ซึ่งเปนสมบัติที่ดีในการเปน

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑเยลลี่พรอมดื่ม งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มเสริม

คุณคาทางโภชนาการจากกระเจี๊ยบเขียวและเมล็ดแมงลัก เพ่ือเปนผลิตภัณฑทางเลือกสำหรับผูบริโภคท่ีดูแลสุขภาพ ใน

การเตรียมวัตถุดิบ พบวา เมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลักมีผลผลิต รอยละ 38.7 และ 73.7 ตามลำดับ จาก

การศึกษาผลของปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ดแมงลัก และน้ำในผลิตภัณฑเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มตอคะแนน

ความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ โดยวางแผนการทดลองแบบ Mixture design ซึ่งมีจำนวน 7 สิ่งทดลอง พบวา 

เมื่อปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลักเพิ่มขึ้นสงผลใหคะแนนความชอบดานกลิ่นรสโดยรวม เนื้อสัมผัส 

รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวมลดลง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวและ

น้ำมีอิทธิพลตอคะแนนความชอบมากกวาวุนเมล็ดแมงลัก การศึกษาผลของปริมาณแคปปาคาราจีแนนท่ี รอยละ 0.00, 

0.25 และ 0.50 ตอคุณภาพผลิตภัณฑเยลลี่พรอมดื่ม พบวา เมื่อปริมาณแคปปาคาราจีแนนเพิ่มขึ้น สงผลใหคาความ

แข็งเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยแคปปาคาราจีแนน รอยละ 0.25 มีคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส

และความชอบโดยรวมสูงที่สุด สูตรที่เหมาะสมของเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มมีอัตราสวนของ เมือกกระเจี๊ยบเขียว วุน

เมล็ดแมงลัก และน้ำ เทากับ 1:1:3 และปริมาณแคปปาคาราจแีนน รอยละ 0.25 
(ใตบรรทัดสุดทายของบทคัดยอ ใหเวน 1 บรรทดัน้ี ดวยขนาดอักษร 10) 
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Abstract  
 Okra and basil seeds are Thai herbs and good sources of fiber which provide health benefits 

to the consumers. Okra mucilage and basil seed mucilage have a jelly-like texture, which is a good 

property for using as the main ingredient of jelly drink products. This research aimed to develop a 

roselle jelly drink from okra mucilage and basil seed mucilage as an alternative product for healthy 

consumers. The yield of okra mucilage and basil seed mucilage from the preparation process was 

38.7% and 73.7%, respectively. The effect of okra mucilage, basil seed mucilage and water content 

on the liking score of the roselle jelly drink attributes was investigated using mixture design 

experiment having seven formulations. The result showed that the increase in okra mucilage and 

basil seed mucilage resulted in decreased liking score of overall flavor, texture, sweetness, sourness 

and overall liking. Okra mucilage and water significantly affected liking scores of roselle jelly drink 

more than basil seed mucilage. The effect of kappa-carrageenan (0.00, 0.25 and 0.50%) on the quality 

of products indicated that when kappa-carrageenan increased, the hardness significantly increased 

(p≤0.05). The product containing 0.25% kappa-carrageenan gave the highest liking score for texture 

and overall liking. The optimal formula of the roselle jelly drink product contained okra mucilage, 

basil seed mucilage and water at the ratio of 1:1:3 and 0.25% kappa-carrageenan.  
 (Blank Line under the Last Line of Abstract with Point Size 10) 
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1. บทนำ  
กระเจี ๊ยบเขียว หรือกระเจี ๊ยบมอญ มีชื ่อทาง

วิทยาศาสตรวา Abelmoschus esculentus (L.) Moench 

อยูในวงศ Malvaceae เปนพืชสมุนไพรที ่มีใยอาหารสูง

และมีสารประกอบฟนอลิกที่มีฤทธิ์ในการตอตานอนุมูล

อิสระ โดยกระเจี ๊ยบเขียวฝกสด 100 กรัม มีปริมาณใย

อาหาร 3.2 กรัม [1], [2] กระเจี๊ยบเขียวมีเพคตินซึ่งเปนใย

อาหารที่ละลายน้ำได ชวยลดคอเลสเตอรอลในเลือด และ

ลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ ใยอาหารที่ไมละลายน้ำชวยใน

การทำงานของระบบขับถ าย [3] นอกจากนี ้ฝ กของ

กระเจ ี ๊ยบเข ียวยังม ีเม ือกล ื ่น หร ือเร ียกว า ม ิวซ ิเลต 

(Mucilage) เปนสารประเภทโพลีแซกคาไรด ซ่ึงถูกนำมาใช

ในอุตสาหกรรมอาหาร ชวยในการปรับปรุงเนื้อสัมผัส เพ่ิม

ความหนืด ชวยใหเกิดความคงตัวและใชเปนสารกอเจล [4], 

[5] งานวิจัยตาง ๆ ยังพบวา กระเจี๊ยบเขียวมีสวนชวยรักษา

อาการและลดอัตราการเกิดโรคตาง ๆ [6]-[8]  

เมล็ดแมงลัก เปนผลผลิตภายในประเทศที่มี

ราคาไมสูง มีประโยชนตอสุขภาพ เมื่อเมล็ดสัมผัสน้ำ 

สงผลใหสารเมือก หรือมิวซิเลจพองตัวมีลักษณะเปนวุน

รอบเมล็ด มิวซิเลจเปนใยอาหารที่ละลายน้ำได จึงชวย

เพิ่มกากใยในระบบทางเดินอาหาร มีสวนชวยในการ

กระตุนระบบขับถาย เมื่อรับประทานจะรูสึกอิ่มทอง แต

ไมใหพลังงาน จึงนิยมนำเมล็ดแมงลักมาใชในผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพและผลิตภัณฑชวยควบคุมน้ำหนัก เมือกจาก

เมล็ดแมงลักเปนแหลงของไฮโดรคอลลอยด เชน กลูโค

แมนแนน ไซแลน และกลูแคน [9] ที ่ม ีหนาที ่และ

คุณสมบัติตาง ๆ ท้ังเปนสารอิมัลซิไฟเออร สารกอใหเกิด

โฟม สารเพิ่มความหนืด สารกอใหเกิดเจล สารชวยให

จับตัว สารทดแทนไขมัน สารเพ่ิมความคงตัว และใชเปน

แหลงของใยอาหาร [10], [11] นอกจากนี้ยังมีการเติม

เมล็ดแมงลักในผลิตภัณฑอาหารและเครื ่องดื ่มเพ่ือ

สุขภาพ เชน การพัฒนาผลิตภัณฑเยลลี่เมาเครื่องด่ืม

เสริมใยอาหารจากวุนเมล็ดแมงลัก [12] การเติมเมล็ด

แมงลักในเครื่องดื่มน้ำผลไม ทำใหมีโปรตีนและใยอาหาร

สูงขึ้น และชวยเพ่ิมความคงตัวของผลิตภัณฑ [13] 

เยลลี่พรอมดื ่ม (Jelly drink) หรือเยลลี ่เหลว 

(Liquid jelly) หมายถึง ผลิตภัณฑที ่ไดจากการนำผัก

ผลไม ธัญชาติ หรือสมุนไพร มาคั้นหรือสกัด แลวผสม

กับสารใหความหวานและสารกอใหเกิดเจลในปริมาณท่ี

เหมาะสม อาจผสมกรดและสวนประกอบอื่น ๆ เคี่ยวให

มีความขนเหนียวพอเหมาะ บรรจุในภาชนะที่ปดไดสนิท 

โดยตองมีลักษณะเปนวุนเหลว สามารถใชหลอดดูดได 

[14] เนื้อสัมผัสเปนคุณภาพท่ีสำคัญคุณภาพหนึ่งของเยล

ลี่พรอมดื่ม ดังนั้นการเสริมสารที่กอใหเกิดเจลลงไปจะ

ชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสใหแกผลิตภัณฑ แคปปาคารา

จีแนน เปนไฮโดรคอลลอยดท่ีสกัดไดจากสาหรายทะเลสี

แดง ทำหนาที่เปนสารกอใหเกิดเจล สารเพิ่มความขน

หนืด และสารชวยใหความคงตัวในผลิตภัณฑอาหาร 

สามารถละลายไดดีในน้ำรอน เมื่อเย็นตัวลงจะเกิดเจลท่ี

สามารถเปลี่ยนกลับเปนของเหลวไดเมื่อไดรับความรอน 

และเกิดเจลอีกครั้งเมื่อเย็นตัวลง (Thermoreversible 

gel) เจลที่ไดมีลักษณะใส เนื้อสัมผัสแข็งเปราะ โดยใน

ผลิตภัณฑเยลลี่และขนมหวานที่มีลักษณเปนเจล มักใช

แคปปาคาราจีแนน รอยละ 0.5-1.0 [15] จากงานวิจยัท่ี

ศึกษาผลของปริมาณคาราจีแนนในเยลลี่พรอมดื่มกลิ่น

กลวย พบวา ปริมาณคาราจีแนนที่เพิ่มขึ้นสงผลใหความ

แข็งเพิ่มขึ้น และปริมาณคาราจีแนนที่รอยละ 0.4-0.8 

ของน้ำหนักสูตร สงผลใหคะแนนความชอบโดยรวมของ

เยลลี่พรอมดื่มกลิ่นกลวยสูงท่ีสุด [16] 

การเขาสูสังคมผูสูงอายุและปญหาสุขภาพที่พบ

มากขึ้นในปจจุบัน ทำใหผูบริโภคใหความสำคัญกับการ

บริโภคอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ รวมทั้งใหความ

สนใจผลิตภัณฑท ี ่ เพ ิ ่มค ุณคาทางโภชนาการ และ

ผลิตภัณฑจากธรรมชาติมากขึ้น [17] อีกทั้งเยลลี่พรอม

ดื่มเปนอาหารที่ยอยงาย สามารถเขาถึงผูบริโภคไดทุก

เพศทุกวัย แตผลิตภัณฑโดยทั ่วไปยังมีค ุณคาทาง

โภชนาการคอนขางต่ำ มีการเติมสารแตงสี แตงกลิ่นรส 

และวัตถุกันเสีย ดังนั้นการพัฒนาเยลลี่พรอมดื่มที่ดีตอ

สุขภาพและเพิ่มคุณคาทางโภชนาการจะเปนทางเลือก

หนึ่งสำหรับผู บริโภค งานวิจัยนี้เห็นถึงประโยชนของ
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กระเจ ี ๊ยบเข ียวและเมล ็ดแมงล ัก ซ ึ ่ ง เป นผลผลิต

ภายในประเทศที่มีราคาไมสูง เปนแหลงของใยอาหาร

และสารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติที ่สำคัญ จึง

นำมาใชเป นว ัตถ ุด ิบสำหรับการพัฒนาผลิตภ ัณฑ 

วัตถุประสงคของงานวิจัยนี ้เพื ่อศึกษาผลของปริมาณ

เมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลักตอคุณภาพเยล

ลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่ม และปรับปรุงใหมีคุณภาพเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค 
(เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอกัษร 14) 

2. ระเบียบวธีิวิจัย 
2.1 การเตรียมเมือกกระเจ๊ียบเขียวและวุนเมล็ด

แมงลัก 
เตรียมเมือกจากกระเจี๊ยบเขียว โดยนำกระเจี๊ยบ

เข ียวสด (ท ั ้งฝ ก) จากตลาดอมรพันธ  เขตจตุจ ักร 

กรุงเทพมหานคร ลางทำความสะอาด สะเด็ดน้ำ ห่ันเปน

ชิ้นตามแนวยาว แยกเมล็ดภายในฝกออก หั่นเปนชิ้น

ขนาด 4 เซนติเมตร นำไปลวกในน้ำอุณหภูมิ 90±2 

องศาเซลเซียส นาน 2 นาที [18] จากนั้นปนผสมกับ

น้ำอุนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เพ่ือสกัดมิวซิเลจ [19] 

โดยใชปริมาณน้ำตอน้ำหนักกระเจี๊ยบเขียวในอัตราสวน 

1:1 โดยน้ำหนัก ปนดวยความเร็วสูง กรองแยกกากออก 

จะไดเมือกสีเขียว เตรียมวุนเมล็ดแมงลัก โดยนำเมล็ด

แมงลักแหง ตราขาวทอง รอนผานตะแกรงเพื่อกำจัดฝุน

และสิ่งปลอมปนออก นำเมล็ดไปแชน้ำสะอาดท่ีอุณหภูมิ 

65±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 90 นาที ในอัตราสวนน้ำ

ตอเมล็ดแมงลัก เทากับ 66:1 โดยน้ำหนัก [20], [21] นำ

เมล็ดแมงลักที่พองตัวเต็มที่แลวกรองแยกน้ำออกดวย

กระชอน นำไปปนใหละเอียด กรองกากและเมล็ดออก 

จะไดวุนขนหนืดสีขาว 
(เวน 1 บรรทดัน้ี ดวยขนาดอักษร 10) 

2.2 การศึกษาอิทธิพลของเมือกกระเจี๊ยบเขียว 

ว ุ นเมล็ดแมงลัก และน้ำต อค ุณภาพเยลลี่

กระเจ๊ียบพรอมด่ืม 
เยลลี ่กระเจี ๊ยบพรอมดื ่มมีสวนผสมหลัก คือ 

เมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ดแมงลัก และน้ำ รอยละ 

77.8 ของน้ำหนักสูตรและสวนผสมอื่น ๆ ประกอบดวย 

น้ำกระเจี๊ยบแดง (เตรียมจากดอกกระเจี๊ยบแหง รอยละ 

10) น้ำตาลทราย กรดซิตริก และเกลือปน รอยละ 10, 

12, 0.1 และ 0.1 ตามลำดับ งานวิจัยนี้ไดศึกษาปริมาณ

สวนผสมหลักในอัตราสวนตาง ๆ โดยใชแผนการทดลอง

แบบผสม (Mixture design) กำหนดปร ิมาณเม ือก

กระเจี๊ยบเขียว และวุนเมล็ดแมงลัก อยูในชวงรอยละ 0 

ถึง รอยละ 45 น้ำอยูในชวงรอยละ 20 ถึงรอยละ 90 

ของน้ำหนักวัตถุดิบหลัก (77.8%) กำหนดสิ่งทดลองท่ี

ครอบคลุมแผนการทดลองจำนวน 7 สิ ่งทดลอง ดัง

ตารางท่ี 1 
 

ตารางที่ 1 สิ่งทดลองท่ีไดจากแผนการทดลองแบบผสม 

สิ่ง

ทดลอง 

X1  X2  X3  X1  

(รอยละ) 

 X2  

(รอยละ) 

X3  

(รอยละ) 

1 0.10 0.00 0.90 7.8 0.0 70.0 

2 0.00 0.10 0.90 0.0 7.8 70.0 

3 0.00 0.45 0.55 0.0 35.0 42.8 

4 0.35 0.45 0.20 27.2 35.0 15.6 

5 0.45 0.35 0.20 35.0 27.2 15.6 

6 0.45 0.00 0.55 35.0 0.0 42.8 

7 0.20 0.20 0.60 15.6 15.6 46.6 

หมายเหตุ  สวนผสมทั้ง 3 ชนิด ไดแก เมือกกระเจี๊ยบเขียว (X1) 

วุนเมล็ดแมงลัก (X2)  และน้ำ (X3)  รวมกันเปน 1.00 (100% 

Mixture design), รอยละของน้ำหนักสูตร 

 

วิธีการเตรียมเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่ม ดัดแปลง

จาก Nazir and Adrian [22] เริ ่มจากผสมน้ำตาลและ

เกลือปนในน้ำ คนใหเขากัน นำสวนผสมตั้งไฟที่อุณหภมิู 

60±2 องศาเซลเซียส คนจนสวนผสมทั้งหมดละลาย 

เติมเมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลัก ใชตะกรอ

มือตีจนเขากันดี เพิ่มความรอนจนสวนผสมมีอุณหภูมิ 

90±2 องศาเซลเซ ียส นาน 10 นาท ี  พ ักให  เย ็น ท่ี

อุณหภูมิหองจนอุณหภูมิลดลงเปน 70±2 องศาเซลเซียส 

เติมน้ำกระเจี๊ยบแดงและกรดซิตริก คนใหสวนผสมเขา

กัน บรรจุขณะรอนในซองอลูมิเนียมฟอยดที ่มีจุกดูด     
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ซีลปดปากซองใหสนิท ทำใหเย็นอยางรวดเร็วโดยแชใน

น้ำที่ผสมน้ำแข็ง จากนั้นนำเขาแชเย็นที่อุณหภูมิ 5±2 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง วิเคราะหคุณภาพ 

โดยวัดคาสี คาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั ้งหมด 

(Total Soluble Solid, TSS) ค าความเป นกรดด าง 

(pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

2.3 การศึกษาผลของแคปปาคาราจีแนนตอ

คุณภาพเยลลี่กระเจ๊ียบพรอมด่ืม 

เลือกสิ่งทดลองที่เหมาะสม จากผลการทดลอง

ในขอ 2.2 โดยพิจารณาการใชประโยชนจากเมือก

กระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลักในปริมาณสูงสุดที่มี

ความเปนไปไดในการพัฒนา และมีคะแนนความชอบ

โดยรวมตั้งแตระดับ 6.0 คะแนน และนำไปพัฒนาตอ

โดยศ ึกษาผลของปร ิมาณแคปปาคาราจ ีแนนเพ่ือ

ปรับปรุงคุณภาพ วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 

ศึกษาปริมาณแคปปาคาราจีแนน 3 ระดับ ที ่รอยละ 

0.00, 0.25 และ 0.50 ของน้ำหนักสูตร ทำการแทนท่ี

ปริมาณน้ำในสูตร และกำหนดใหสวนผสมอื่น ๆ คงท่ี 

วิธีการเตรียมเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มตามวิธีการในขอ 

2.2 วิเคราะหคุณภาพ โดยวัดคาสี คาความแข็ง คา TSS 

คา pH และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

2.4  การวิเคราะหคุณภาพ 

2.4.1 การวิเคราะหทางกายภาพ 

วัดคาสี ระบบ CIE L* a* b* ดวยเครื่องวัดคาสี 

Spectrophotometer (Konica Minolta CM 3500d, 

Japan) ที่แหลงกำเนิดแสง D65 มุมสังเกตการณ 10° 

โดยบรรจุตัวอยางใน Petri Dish และโหมดการวัดการ

สะทอนแสง โดยคาความสวาง L* มีคา 0-100 โดย 0 

หมายถึง ตัวอยางมีสีดำ และ 100 หมายถึง ตัวอยางมีสี

ขาว คาสี a* เปนบวก (+a*) หมายถึงตัวอยางมีสีแดง 

ถาคาเปนลบ (-a*) หมายถึงตัวอยางมีสีเขียว และคาสี 

b* เปนบวก (+b*) หมายถึงตัวอยางมีสีเหลือง ถาคา

เปนลบ (-b*) หมายถึงตัวอยางมีสีน้ำเงิน ทำการวัดคา

จำนวน 3 ซ้ำ 

ว ั ดค  าความแข ็ ง  (Hardness) ด  วย เคร ื ่ อ ง 

Texture Analyser (TA.XT plus, USA) โ ด ย ใ ช  ชุ ด

อุปกรณ Back extrusion rig หัววัด A/BE-d48 ขนาด

เสนผานศูนยกลาง 40 มิลลิเมตร บรรจุตัวอยางสูง 25 

ม ิลล ิเมตร ว ัดโดยกดตัวอยางเป นระยะทาง 12.5 

มิลลิเมตร [23] ทำการวัดคาจำนวน 7 ซ้ำ 

2.4.2 การวิเคราะหทางเคมี 

วัดคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total 

soluble solid, TSS)  ด  ว ย  Pocket Refractometer 

(PAL-3 , Japan) แ ล ะ ว ั ด ค  า  pH ด  ว ย  pH meter 

(Eutech Instruments pH 700 , Singapore) ทำการ

วัดคาจำนวน 3 ซ้ำ  
 

2.4.3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการ

ให คะแนนความชอบ (9-Point hedonic scale) ใช

สเกลคะแนน 9 ระดับ ในคุณลักษณะดานกลิ ่นรส

โดยรวม เนื้อสัมผัส รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบ

โดยรวม โดยระดับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 ไม

ชอบมากที่สุด ประเมินโดยผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน 

จำนวน 30 คน 
 

2.5  แผนการทดลองและการวิเคราะหทางสถิติ 

การทดลองวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

ศึกษา 3 ตัวแปร ไดแก เมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ด

แมงลัก และน้ำ จำนวน 7 สิ่งทดลอง ทำการทดลอง 2 

ซ้ำ ว ิเคราะหพื ้นผิวตอบสนอง (Response surface 

methodology) โดยใชแบบจำลองเสนตรง (Linear 

model) กำหนดให Y=คะแนนความชอบโดยรวม X1=

ปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว X2=ปริมาณวุนเมล็ดแมงลัก 

และ X3=ปร ิมาณน้ำ วางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ (Completely Randomized Design, CRD) 

ศึกษาผลของปริมาณแคปปาคาราจ ีแนน 3 ระดับ 
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ที่รอยละ 0.00, 0.25 และ 0.50 ของน้ำหนักสูตร ตอ

คุณภาพเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่ม นำขอมูลคุณภาพทาง

กายภาพ เคมี และประสาทสัมผ ัสมาว ิเคราะหคา  

ความแปรปรวนทางสถิติโดย Analysis of variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย 

ดวยวิธี Duncan’s multiple range test ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 (p≤0.05) 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

3.1 การเตรียมวัตถุดิบเมือกกระเจี๊ยบเขียวและ

วุนเมล็ดแมงลัก 
กระเจี๊ยบเขียวสด (ทั้งฝก) เมื่อทำการตัดแตง 

แยกเมล็ด ปนผสมกับน้ำ แลวกรองแยกกากออก จะได

ผลผลิตเมือกกระเจี๊ยบเขียว รอยละ 38.7 เมล็ดแมงลัก

แหง เมื่อนำไปแชน้ำจนพองตัวเต็มที่ นำไปปน กรอง

กากและเมล็ดออก จะไดผลผลิตวุนเมล็ดแมงลัก รอยละ 

73.7 โดยเมือกกระเจี๊ยบเขียวที่ไดเปนของเหลวสีเขียว 

ลักษณะเนื ้อสัมผัสเปนเมือกลื ่น ยืดเหนียว วุ นเมล็ด

แมงลักเปนของเหลวขนหนืด สีขาวขุน เกาะตัวกันเปน

กอน ไมยืดหยุน 
 

3.2 อิทธิพลของเมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ด

แมงลัก และน้ำ ตอคุณภาพเยลลี ่กระเจี ๊ยบ

พรอมด่ืม 

เมื ่อวิเคราะหคุณภาพ พบวา เมือกกระเจี ๊ยบ

เขียว วุนเมล็ดแมงลัก และน้ำ มีอิทธิพลตอคาสี TSS 

และ pH อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสิ่ง

ทดลองที่ 4-6 มีคาสีแดง (a*) ลดลงและมีคาสีเหลือง 

(b*) เพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับสิ่งทดลองที่ 1-3  เนื่องจากมี

การเพิ่มปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวในสิ่งทดลองที่ 4-6  

ดังรูปที่ 1 เชนเดียวกันกับการผสมน้ำกระเจี๊ยบแดงกับ

น้ำมะมวง น้ำฝรั่ง และน้ำมะละกอท่ีอัตราสวนตาง ๆ ซ่ึง

ทำใหคาสีแตกตางกัน [24] คา TSS อยูในชวง 12.2-

12.9 °Brix และคา pH อยูในชวง 2.96-3.48 ซ่ึงใกลเคียง

กับเยลลี่เมาเครื่องดื่มที่มีคา TSS อยูในชวง 12.7-14.5 

°Brix และคา pH อยูในชวง 3.2-3.4 [12] คา TSS และ 

pH ของแตละสิ ่งทดลองมีคาใกลเคียงกัน แตยังคงมี

ความแตกตางทางสถิติ เนื่องจากขอมูลมีคาเบี่ยงเบน

มาตรฐานต่ำ (Standard Deviation, SD) ดังตารางท่ี2 

จากการสังเกตยังพบวาปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวและ

วุ นเมล็ดแมงลักมีอิทธิพลตอเนื ้อสัมผัส สิ ่งทดลองท่ี

ปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวสูงจะมีเนื้อสัมผัสเปนเมือก

ลื่น และสิ่งทดลองที่ปริมาณวุนเมล็ดแมงลักสูงจะมีเนื้อ

สัมผัสเปนของเหลวขน เนื่องจากลักษณะเนื้อสัมผัสของ

วัตถุดิบและสารไฮโดรคอลลอยดที่แตกตางกัน ไดแก 

เพกตินในเมือกกระเจี ๊ยบเขียว กลูโคแมนแนนและไซ

แลนในวุนเมล็ดแมงลัก [3], [9]  

 
 

รูปที่ 1 ลักษณะปรากฏของสีเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่ม  

7 สิ่งทดลอง ท่ีมีสวนผสมตางกัน 
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา 

ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมของสิ่งทดลองที่ 1 

และ 2 สูงที่สุด ที่ระดับชอบปานกลาง (7.0 และ 7.3 

ตามลำดับ) รองลงมาคือ สิ่งทดลองที่ 7 ที่ระดับชอบ

เล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.5) และสิ่งทดลองที่ 3, 4, 

5 และ 6 ที ่ระดับคะแนน 5.7, 5.1, 5.3 และ 5.2 

ตามลำดับ ดังตารางที่ 3 เมื่อใชวิธีการพื้นผิวตอบสนอง 

โดยการสร  างแบบจำลองทางคณ ิตศาสตร   พบว า 

แบบจำลอง Linear model สามารถอธิบายความสัมพันธ

ของตัวแปรได รอยละ 96 (R2 = 0.96) และเมื่อวิเคราะห

ความสัมพันธ พบวา คะแนนความชอบดานกลิ่นรสโดยรวม 

เนื ้อสัมผัส รสหวาน รสเปรี ้ยว และความชอบโดยรวมมี
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ความสัมพันธเปนไปในทิศทางบวกเชนเดียวกัน (p≤0.05) 

จ ึ งเล ือกใช แบบจำลอง Linear model ของคะแนน

ความชอบโดยรวม (Y) เป นต ัวแทนในการอธ ิบาย

ความสัมพันธระหวางปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว (X1) วุน

เมล็ดแมงลัก (X2) และน้ำ (X3) แบบจำลองที ่ไดคือ Y = 

3.92X1 + 4.95X2 + 7.28X3 และจากรูปที ่  2 สามารถ

อธิบายไดวา เมื่อปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุนเมล็ด

แมงลักมากขึ้น สงผลใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะ

ตาง ๆ ของผูบริโภคมีแนวโนมลดลง โดยการเพ่ิมเมือกกระ- 

เจี ๊ยบเขียวและวุนเมล็ดแมงลักมากกวา รอยละ 20ของ

สวนผสมหลัก (77.8%)  จะทำใหสิ่งทดลองมีเนื้อสัมผัสยืด

เหนียวและมีกลิ่นเขียวที่ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค เม่ือ

พิจารณาสิ ่งทดลองที่เหมาะสม โดยใชเกณฑคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงกวาระดับ 6 และมีปริมาณเมือก

กระเจี ๊ยบเขียวและวุ นเมล็ดแมงลักสูงสุด พบวา สิ่ง

ทดลองท่ี 7 ที ่มีปริมาณเมือกกระเจี ๊ยบเขียว วุ นเมล็ด

แมงลัก และน้ำ ในอัตราสวน 1: 1: 3 (รอยละ 77.8 ของ

น้ำหนักสูตร) หรือ รอยละ 15.6, 15.6 และ 46.6 ของ

น้ำหนักสูตรทั้งหมดเปนสิ่งทดลองที่เหมาะสม อยางไรก็

ตามเยลลี่ที่ไดยังมีความแข็งของเจลนอยเกินไป จึงตอง

ปรับปรุงเพื ่อพัฒนาเนื ้อส ัมผัส โดยการเติมไฮโดร

คอลลอยดในการศึกษาในขอตอไป 

 

ตารางที่ 2 คาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมด่ืม 

หมายเหตุ a-f คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 

 

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานตาง ๆ และคะแนนความชอบโดยรวมของสิ่งทดลอง 

สิ่งทดลอง กลิ่นรสโดยรวม เนื้อสัมผัส รสหวาน รสเปรี้ยว ความชอบโดยรวม 

1 7.4 ± 0.9a 6.7 ± 1.4a  7.1 ± 0.8ab 7.0 ± 0.8a 7.0 ± 1.0ab 

2 7.3 ± .07a 6.7 ± 1.5a 7.3 ± 1.2a 7.2 ± 1.1a 7.3 ± 0.9a 

3 6.0 ± 1.1bc 5.3 ± 1.5bc 6.3 ± 1.1c 6.2 ± 1.2bc 5.7 ± 1.3c 

4 5.7 ± 1.1bc 5.0 ± 1.5c 6.1 ± 1.1cd 5.8 ± 1.3cd 5.1 ± 1.4c 

5 5.5 ± 1.3c 4.9 ± 1.2c 6.0 ±1.0cd 5.9 ± 1.3cd 5.3 ± 1.2c 

6 5.7 ± 1.3bc 5.0 ± 1.3c 5.7 ± 1.1d 5.5 ± 1.2d 5.2 ± 1.3c 

7 6.2 ± 1.3b 5.9 ± 0.9b 6.6 ± 0.8bc 6.7 ± 0.8ab 6.5 ± 0.8b 

หมายเหตุ a-c คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 

สิ่ง

ทดลอง 

เมือกกระเจี๊ยบ

เขียว (X1) 

วุนเมล็ดแมงลัก 

(X2) 

น้ำ  

(X3) 

คาสี TSS 

(°Brix) 

pH 

L*     a*   b* 

1 0.10 0.00 0.90 16.50±0.09d 5.84±0.10e 2.08±0.06f 12.6±0.2b 3.01 ±0.01e 

2 0.00 0.10 0.90 13.36±0.61e 8.91±0.39b 2.41±0.19e 12.3±0.1c 2.96 ±0.01f 

3 0.00 0.45 0.55 16.15±0.66d 18.40±0.66a 1.84±0.26g 12.2±0.0c 3.09 ±0.02d 

4 0.35 0.45 0.20 27.98±0.30b 6.54±0.05d 11.85±0.14c 12.9±0.1a 3.43 ±0.01b 

5 0.45 0.35 0.20 30.55±0.05a 4.16±0.02f 14.09±0.08a 12.6±0.0b 3.48 ±0.01a 

6 0.45 0.00 0.55 25.18±0.07c 4.27±0.06f 12.55±0.27b 12.8±0.1a 3.40 ±0.01b 

7 0.20 0.20 0.60 24.74±0.03c 8.05±0.03c 8.36±0.07d 12.6±0.0b 3.23 ±0.04c 
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รูปที่ 2 แผนภาพความสัมพันธระหวางปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว (X1) วุนเมล็ดแมงลัก (X2) และน้ำ (X3) ตอคะแนน

ความชอบโดยรวม (Y) 
 

3.3 ผลของแคปปาคาราจีแนนตอคุณภาพ เยล

ลี่กระเจ๊ียบพรอมด่ืม 

สิ่งทดลองที่เหมาะสมจากผลการทดลองในขอ 

3.2 มีลักษณะเปนเจลที่ไมแข็งแรง เนื้อสัมผัสคอนขาง

เหลวไมตรงตามความตองการของผู บริโภค และมี

คะแนนความชอบดานเนื ้อส ัมผัสอยู  ในระดับชอบ

เล็กนอย (5.9) จึงนำมาปรับปรุงเนื้อสัมผัส โดยการเติม

สารกอใหเกิดเจลแคปปาคาราจีแนน รอยละ 0.00, 0.25 

และ 0.5 ของน้ำหนักสูตร การศึกษาผลของปริมาณแคป

ปาคาราจีแนนตอคุณภาพเยลลี ่กระเจี ๊ยบพรอมด่ืม 

พบวา ปริมาณแคปปาคาราจีแนนมีอิทธิพลตอ คาสี คา 

TSS คา pH และคาความแข็ง อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ดังตารางที่ 4 ทุกสิ่งทดลองมีสีแดงคล้ำ มีคา 

TSS อยูในชวง 13.4-13.9°brix และคา pH อยูในชวง 

2.99-3.02 คา TSS และ pH ของแตละสิ่งทดลองมีคา 

 

ใกลเคียงกัน แตยังคงมีความแตกตางทางสถิติ เนื่องจาก

ขอมูลมีคา SD ต่ำ คาความแข็งของสิ่งทดลองอยูในชวง 

33.11-222.70 กรัม การเติมแคปปาคาราจีแนนทำใหสิ่ง

ทดลองมีลักษณะเปนเจลที่แข็งแรงขึ้น สงผลใหคาความ

แข็งสูงขึ้น สิ่งทดลองที่มีปริมาณแคปปาคาราจีแนนสูงมี

คาความแข็งสูงกวาสิ่งทดลองที่มีปริมาณคาราจีแนนต่ำ

กวา (p<0.05) เนื่องการแคปปาคาราจีแนนมีคุณสมบัติ

เปนสารกอใหเกิดเจล เมื่อรวมตัวกับน้ำในอุณหภูมิท่ี

เหมาะสม (30-70°C) จะเกิดโครงสรางของเจลกึ่งแข็ง 

สงผลใหคาความแข็งเพ่ิมขึ้น [15]  

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

พบวา ผ ู ทดสอบใหคะแนนความชอบดานกลิ ่นรส

โดยรวม รสหวาน และรสเปรี้ยวไมแตกตางกันทางสถิติ 

(p>0.05) ในขณะที่คะแนนความชอบดานเนื ้อสัมผัส

และความชอบโดยรวมแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 
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ดังตารางที่ 5 สิ่งทดลองที่มีปริมาณแคปปาคาราจีแนน 

รอยละ 0.25 มีคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวมที ่ระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง 

(6.5 และ 6.8 ตามลำดับ) สอดคลองกับผลการวิเคราะห

ความสัมพันธที่พบวา คะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส

และคะแนนความชอบโดยรวมมีความสัมพันธในเชิงบวก 

(r = 0.7) หากคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัสสูงขึ้นจะ

ทำใหคะแนนความชอบโดยรวมสูงขึ้นดวย ปริมาณแคป

ปาคาราจีแนน รอยละ 0.5 สงผลใหคะแนนความชอบ

ดานเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมลดลง เนื่องจากมี

ความแข็งมากเกินไป จึงไมเหมาะสำหรับผลิตภัณฑเยลลี่

พรอมดื ่ม (เยลลี ่เหลว) ที ่ตองมีลักษณะเปนวุ นเหลว 

สามารถใชหลอดดูดได [14] ดังนั้นสิ่งทดลองท่ีเหมาะสม 

ประกอบดวย เมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ดแมงลัก น้ำ 

แคปปาคาราจีแนน น้ำกระเจี๊ยบแดง น้ำตาลทราย กรด

ซิตริก และเกลือปน รอยละ 15.60, 15.60, 46.35, 

0.25, 10.00, 12.00, 0.10 และ 0.10 ของน้ำหนักสูตร 

ตามลำดับ มีคะแนนความชอบโดยรวมที่ระดับชอบปาน

กลาง (6.8) 

 

ตารางที่ 4 คาสีและคาคณุภาพตาง ๆ ของเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มท่ีปริมาณแคปปาคาราจีแนนแตกตางกัน  

แคปปาคาราจีแนน คาส ี TSS 

 (°brix) 

pH ความแข็ง  

(g) (รอยละ) L* a* b* 

0.00 12.67±0.02c 14.32±0.07c 8.60±0.09c 13.40±0.00c 2.99±0.01b 33.11±0.93c 

0.25 13.14±0.02b 15.31±0.09b 9.04±0.18a 13.56±0.10b 3.02±0.01a 94.57±3.74b 

0.50 13.67±0.01a 15.90±0.05a 8.81±0.13b 13.90±0.00a 3.00±0.01b 222.70±3.93a 

หมายเหตุ  a-c คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 
 

ตารางที่ 5  คะแนนความชอบในคุณลักษณะตาง ๆ และความชอบโดยรวม ของเยลลี่กระเจี๊ยบพรอมดื่มท่ีปริมาณแคป-

 ปาคาราจีแนนแตกตางกัน 
แคปปาคาราจีแนน 

(รอยละ) 
กลิ่นรสโดยรวมns เนื้อสัมผัส รสหวานns รสเปรี้ยวns 

ความชอบ 

โดยรวม 

0.00 6.8 ± 0.9 5.1 ± 1.1c 7.0 ± 0.9 7.1 ± 0.8 5.7 ± 1.0c 

0.25 7.0 ± 0.9 6.5 ± 0.7a 7.1 ± 0.9 7.0 ± 0.9 6.8 ± 0.8a 

0.50 6.5 ± 1.0 5.8 ± 1.2b 7.2 ± 0.6 7.1 ± 0.8 6.2 ± 1.0b 

หมายเหตุ  a-c คาเฉลี่ยท่ีมีอักษรแตกตางกันในแนวต้ัง หมายถึง สิ่งทดลองแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05) 

    ns สิ่งทดลองไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05)  
 

4. สรุป 

การศึกษาปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว รอยละ 

0-45 วุนเมล็ดแมงลัก รอยละ 0-45 และน้ำ รอยละ 20-

90 ของปริมาณสวนผสมหลัก ดวยแผนการทดลองแบบ

ผสม พบวา ปริมาณเมือกกระเจี๊ยบเขียว วุนเมล็ดแมงลัก

และน้ำสงผลตอคาสี คา TSS และคา pH ของเยลลี่ 

 

กระเจี๊ยบพรอมดื่ม การเพิ่มเมือกกระเจี๊ยบเขียวและวุน

เมล็ดแมงลัก สงผลใหคะแนนความชอบคุณลักษณะดาน

ตาง ๆ และความชอบโดยรวมมีแนวโนมลดลง โดย

ปริมาณที่เติมไมควรเกิน รอยละ 20 ของสวนผสมหลัก 

(77.8%) จากการปรับปรุงเนื้อสัมผัส พบวา แคปปาคา

ราจีแนน รอยละ 0.25 ของน้ำหนักสูตรทำใหผลิตภัณฑ
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มีเจลที่แข็งแรงขึ ้น โดยมีคาความแข็ง เทากับ 94.57 

กร ัม และมีคะแนนความชอบดานเน ื ้อส ัมผ ัสและ

ความชอบโดยรวมสูงที ่สุด ดังนั้นการเสริมคุณคาทาง

โภชนาการในเยลลี่พรอมดื่มดวยเมือกกระเจี๊ยบเขียว

และเมล็ดแมงลักในครั ้งนี ้เปนแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพที่เปนทางเลือกหนึ่งสำหรับ

ผูบริโภค 

 

5. กิตติกรรมประกาศ 
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