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บทคัดย่อ  
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยเพ่ือศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิ

สารต้านอนุมูลอิสระ โดยศึกษานํ้าสมนุไพรรวม 7 ชนิด ได้แก่ นํ้าตะไคร้ผสมนํ้าอัญชัน  นํ้าคําฝอยผสมนํ้าสับปะรด นํ้าใบบัวบก
ผสมนํ้าขิง นํ้ามะละกอผสมอบเชย  นํ้ากระท้อนผสมนํ้าฝาง นํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชัน และนํ้ากระเจ๊ียบแดง การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ และคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิสาร
ต้านอนุมูลอิสระจากพืชสมุนไพรชนิดต่างๆ และเป็นท่ียอมรับจากผู้บริโภค (คะแนน 7.84) ผลิตได้จากนํ้าสมุนไพร คือ        
นํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชันปริมาณ 200 มิลลิลิตร นํ้าตาล  200 กรัม กรดซิตริก  4 กรัม นํ้าปริมาตร 40 มิลลิลิตร  และ       
เจลาติน 250 Bloom  40 กรัม ผลิตภัณฑ์กัมมี่ดังกล่าว มีความช้ืน ร้อยละ 68.82 โปรตีน ร้อยละ 2.12 ไขมัน ร้อยละ0.11 
เถ้า ร้อยละ0.22 ใยอาหาร ร้อยละ 0.42  คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 28.31 นํ้าตาล ร้อยละ 19.76 โซเดียม 201 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม และมีสารต้านอนุมูลอิสระ 219.42 มิลลิกรัมต่อสมมูลย์ Trolox equivalent ต่อ 100 กรัม  

คําสําคัญ : กัมมี่  สมุนไพร  สารต้านอนุมูลอิสระ  คุณภาพ  การยอมรับทางประสาทสัมผัส 
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Abstract  
 The objective of this research was to study consumer’s acceptance of andtioxidized herbal 
gummy candies. Seven combinations of mixed juices and herbal extracts were studied, i.e., lemon grass + 
butterfly pea, safflower + pineapple, centella asiatica + ginger, papaya + cinnamon, santol + sappan 
wood, lime + butterfly pea, and roselle. The sensory, physical, chemical, and microbiological qualities 
and nutritional values were determined. The highest acceptant score of antioxidant herbal gummy candy 
was 7.84. It was made from 200 ml of lime juice mixed with butterfly pea extract, 200 g of sugar, 4 g of 
citric acid, 40 ml of water, and 40 g of gelatin (250 Bloom). This product consisted of 68.82% moisture, 
2.12% protein, 0.11% lipid, 0.22% ash, 0.42% fiber, 28.31% carbohydrate, 19.76% sugar, 201 mg sodium/ 
100 g, and 219.42 mg antioxidant activity/ L Trolox equivalent/ 100 g.   
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บทนํา 
 ผลิตภัณฑ์กัมมี่และเยลลี่ เป็นผลิตภัณฑ์ขนม
หวานประเภทลูกกวาด แต่โดยท่ัวไปมักเรียกรวมกันว่า เยล
ลี่ เพราะมีความเหนียวนุ่ม และต้องเค้ียวกลืน (Lee & 
Jackson, 1973) ผลิตภัณฑ์กัมมี่เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีความช้ืน
ประมาณร้อยละ 10–25 แต่มีความช้ืนสัมพัทธ์สมดุลไม่สูง
มากนัก เน่ืองจากมีองค์ประกอบของไฮโดรคอลลอยด์ท่ีทํา
หน้าท่ีในการยึดจับนํ้าส่วนหน่ึงไว้ (สุวรรณา, 2543) สาร
ไฮโดรคอลลอย์ท่ีนิยมใช้ในการผลิตภัณฑ์กัมมี่เพ่ือทําหน้าท่ี
ในการข้ึนรูป และปรับปรุงโครงสร้างเน้ือสัมผัส ได้แก่ เจ
ลาติน (Garcia, 2000) ผลิตภัณฑ์กัมมี่มีเน้ือสัมผัสค่อนข้าง
นุ่ม เหนียว และมีความยืดหยุ่น มีส่วนประกอบหลัก  ได้แก่ 
นํ้า นํ้าตาล กรด และสารก่อเจล (กรมวิชาการเกษตร, 
2543) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ 
ให้ผลิตภัณฑ์มีฤทธ์ิในการต้านสารอนุมูลอิสระ  ทําได้โดย
การใช้พืชสมุนไพร ดังน้ันการวิจัยเก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระ จึง
มุ่งเน้นการนําเอาสมุนไพรท้องถ่ินท่ีมีฤทธ์ิในการต้านสาร
อนุมูลอิสระมาแปรรูป  เน่ืองจากพืชสมุนไพรนอกจากจะมี
คุณสมบัติในการต้านสารก่อมะเร็งแล้ว พืชสมุนไพรบางตัว
ยังท่ีช่วยลดการดูดซึมคอเรสเตอรอล บํารุงสายตา บํารุง
ประสาท ขับเสมหะ ฯลฯ (นิจศิริ  และพะยอม, 2534) 
และเพ่ือเป็นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถรักษาองค์ความรู้ของ
ภูมิปัญญาชาวบ้านให้คงอยู่   นําไปใช้ในการแก้ปัญหา
ผลผลิตของพืชสมุนไพรล้นตลาดและเป็นการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิต เพ่ือให้ผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพมี
ทางเลือกเพ่ิมข้ึน   
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 
 วัตถุดิบประกอบด้วย พืชสมุนไพรให้สีและท่ีมี
ฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระจากพืชสมุนไพรชนิดต่างๆ ได้แก่ 
มะนาว อัญชัน ตะไคร้ มะละกอสุก อบเชย ใบบัวบก ขิงแก่ 
กระท้อน  ฝาง คําฝอย สับปะรด กระเจ๊ียบแดง  ซ่ึงได้จาก
กลุ่มผู้ปลูกพืชสมุนไพร อําเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก     
เจลาติน  250 bloom (Unionscience Co., Ltd)  
นํ้าตาลทราย และกรดซิตริก (Unionscience Co., Ltd) 
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของสมุนไพร ได้แก่ โปรตีน 
เถ้า และใยอาหาร ตามวิธีของ AOAC (2000) สารต้าน
อนุมูลอิสระ ตามวิธีของ Pellati et al. (2004) โดยใช้
แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design, CRD)  
 

การศึกษาผลทางประสาทสัมผัสต่อการยอมรับผลิตกัมมี่ 
จากน้ําสมุนไพรชนิดต่างๆ  

การเตรียม นํ้าสมุนไพร ศึกษาชนิดของ นํ้า
สมุนไพรผสม  7  ชนิด ท่ีผลิตจากวัตถุดิบพืชสมุนไพรท่ีมี
ฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่  มะนาว (บีบค้ันเอาแต่นํ้า) 
อัญชัน (ใช้อัญชัน 1 ขีด แช่ในนํ้า 1 กิโลกรัมเป็นเวลา 1 
ช่ัวโมงจากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) ตะไคร้ (ใช้
ตะไคร้ 1 กิโลกรัมห่ันเป็นท่อนขนาดความยาว 1 น้ิวผสม
กับนํ้า 1 กิโลกรัม นําไปต้มให้เดือดเป็นเวลา 10 นาที 
จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) มะละกอ (ใช้มะละกอ 
1 กิโลกรัมผสมกับนํ้า 1 กิโลกรัม ป่ันด้วยเครื่องป่ันนํ้าผลไม้ 
จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) อบเชย  ใบบัวบก (ใช้
ใบบัวบก 1 กิโลกรัมผสมกับนํ้า 1 กิโลกรัม ป่ันด้วยเครื่อง
ป่ันนํ้าผลไม้ จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) ขิง (ใช้ขิง1 
กิโลกรัมห่ันเป็นช้ินผสมกับนํ้า 1 กิโลกรัม นําไปต้มให้เดือด
เป็นเวลา 10 นาที จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) 
กระท้อน (ใช้กระท้อน 1 กิโลกรัมผสมกับนํ้า 1 กิโลกรัม 
ป่ันด้วยเครื่องป่ันนํ้าผลไม้ จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาว
บาง) ฝาง (ใช้ฝาง 1 ขีด ผสมกับนํ้า 1 กิโลกรัม นําไปต้มให้
เดือดเป็นเวลา 10 นาที จากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) 
คําฝอย(ใช้คําฝอย 1 ขีด แช่ในนํ้า 1 กิโลกรัมเป็นเวลา 1 
ช่ัวโมงจากน้ันนํามากรองผ่านผ้าขาวบาง) สับปะรด (บีบค้ัน
เอาแต่นํ้า) กระเจ๊ียบแดง (ใช้กระเจ๊ียบแดง 1 ขีดผสมกับ
นํ้า 1 กิโลกรัม นําไปต้มให้เดือดเป็นเวลา 10 นาที จากน้ัน
นํามากรองผ่านผ้าขาวบาง)  (ดัดแปลงจาก นัทราภรณ์, 
2546) ซ่ึงจะได้ นํ้าสมุนไพรแต่ละชนิด จากน้ันนํานํ้า
สมุนไพรท่ีได้ผสมกัน ดั ง น้ี นํ้าตะไคร้ผสมนํ้าอัญชัน 
(อัตราส่วน 1:1) นํ้าคําฝอยผสมนํ้าสับปะรด (อัตราส่วน 
1:1) นํ้าใบบัวบกผสมนํ้าขิง (อัตราส่วน 1:1) นํ้ามะละกอ
ผสมอบเชย (อัตราส่วนนํ้ามะละกอ 250 มิลลิลิตรต่อ
อบเชย 2.5 กรัม) นํ้ากระท้อนผสมนํ้าฝาง (อัตราส่วน 1:1)  
นํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชัน (อัตราส่วน 1:10) และนํ้า
กระเจ๊ียบ(ไม่มีการผสม) นํานํ้าสมุนไพรท้ัง 7 ชนิดมา
ผลิตกัมมี่  

การ ศึกษา วิ ธีการผลิ ต กัมมี่ สู ต รมาตรฐาน
เปรียบเทียบกับกัมมี่สูตรนํ้าสมุนไพร โดยใช้ส่วนผสม ได้แก่ 
นํ้ากลั่นหรือนํ้าสมุนไพรท่ีเตรียมข้ึน 200 มิลลิลิตร  นํ้าตาล  
200 กรัม กรดซิตริก 4 กรัม และ นํ้าต้มสุกปริมาตร 40 
มิลลิลิตร  ผสมกับเจลาติน 250 Bloom ปริมาณ 40 กรัม 
(ได้สารละลายเจลาติน) และนําไปผลิตโดยดัดแปลงจาก
วิธีการของ Garcia (2000) โดยนํานํ้ากลั่นหรือนํ้าสมุนไพร
ผส ม กั บ นํ้ า ต า ล ต้ ม จน เ ดื อ ด  ท้ิ ง ไ ว้ ท่ี อุ ณห ภู มิ  60         
องศาเซลเซียส นําสารละลายเจลาตินเทผสมให้เข้ากันกับ      
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นํ้าสมุนไพร เติมกรดซิตริก แล้วผสมให้เข้ากันอีกครั้งจึงเท
ลงพิมพ์ จะได้ผลิตภัณฑ์กัมมี่ นําผลิตภัณฑ์กัมมี่จากนํ้ากลั่น
และนํ้าสมุนไพรท่ีได้มาเปรียบเทียบผลทางประสาทสัมผัส 
เพ่ือหาความเป็นไปได้ในการใช้นํ้าสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิสารต้าน
อนุมูลอิสระมาผลิตกัมมี่สูตรมาตรฐาน 
 นําผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรท่ีได้ของนํ้าสมุนไพร
ผสมแต่ละชนิดมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และประเมินผลคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาชนิด
ของนํ้าสมุนไพรท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับและมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงท่ีสุด ดังน้ี  การตรวจสอบทางกายภาพ ได้แก่ 
การวัดความหนืดของส่วนผสมก่อนเทลงพิมพ์ โดยใช้เครื่อง 
Brookfield viscometer รุ่นRV-DV III การวัดความ
แข็งแรงของเจล โดยใช้เครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA-
XT2i  การวัดลักษณะเน้ือสัมผัส โดยใช้เครื่อง Texture 
Analyzer รุ่น TA-XT2i การวัดปริมาณความช้ืนอิสระด้วย
เครื่องวัด aw  รุ่น AquaLab (Model CX2) การ
ตรวจสอบทางเคมี  ได้แก่  การเปลี่ยนแปลงปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกรวม สารต้านอนุมูลอิสระก่อนและ
หลังการเป็นกัมมี่ โดย การหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ในนํ้าสกัดจากสมุนไพรผสม (ดัดแปลง จากวิธีของ Pellati 
et al., 2004)  การวัดสมบัติในการยับยั้ง DPPH radical 
(ดัดแปลงจากวิธีของ Lee et al., 2002) การตรวจสอบ
ทางประสาทสัมผัส  ได้แก่ลักษณะเน้ือสัมผัส สี รสชาติ 
และการยอมรับรวม โดยทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ท่ัวไปจํานวน 50 คน ด้วยวิธี Hedonic 9 point scale  
คัดเลือกชนิดของนํ้าสมุนไพรผสมท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
ท่ีดีและได้รับการยอมรับจากผู้บริ โภค 1 ชนิด เ พ่ือ
ทําการศึกษาทดลองต่อไป ใช้แผนการทดลองแบบ 
(Completely Randomized Design, CRD) สําหรับการ
ตรวจสอบทางกายภาพและเคมี ส่วนการตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัสใช้แผนการทดลองแบบ Randomize 

Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (ANOVA) โดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
(Zar, 1984) ในการเปรียบเทียบข้อมูล และผลของการ
ตรวจสอบทางประสาทสัมผัสเปรียบ หากพบว่ามีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p < 0.05)  
 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพร 
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพร 
ได้แก่ ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร นํ้าตาล 
โซเดียม ตามวิธีของ AOAC (2000) และสารต้านอนุมูล
อิสระ ตามวิธีของ Pellati et al. (2004) โดยใช้แผนการ
ทดลองแบบ (Completely Randomized Design, CRD) 
เพ่ือจัดทําฉลากโภชนาการ และเปรียบเทียบกัมมี่ท่ัวไปท่ีมี
ขายตามท้องตลาด 
 
ผลการวิจัย 
1. องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบ 
 จากตารางท่ี 1 พบว่า มะนาวมีปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระสูงถึง 262.40 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม รองลงมา 
ได้แก่ ดอกอัญชัน ใบบัวบก มะละกอสุก ตะไคร้ สับปะรด 
ขิงแก่ กระเจ๊ียบ กระท้อน ดอกคําฝอย อบเชย และฝาง 
ตามลําดับ (ร้อยละ 192.22-26.95) ส่วนปริมาณของกรด 
ฟีนอลิกของพืชสมุนไพรท่ีใช้ในการทดลองมีปริมาณร้อยละ 
3.12-246.32 นอกจากน้ียังพบว่าคําฝอยมีปริมาณโปรตีน
สูงสุด  คือ ร้อยละ 10.11 และใบบัวบก มีใยอาหารสูงสุด 
คือ ร้อยละ 2.61 ซ่ึงค่าองค์ประกอบทางเคมีท่ีวิเคราะห์ได้
มีความแตกต่างกันข้ึนกับชนิดของพืชสมุนไพร (นิจศิริ  
และพะยอม, 2534) 
 

 
ตารางท่ี 1 องค์ประกอบทางเคมขีองสมุนไพรชนิดต่างๆ 

ชนิดของนํ้าสมุนไพร โปรตีน   
(ร้อยละ) 

เถ้า   
(ร้อยละ) 

ใยอาหาร  
(ร้อยละ) 

ไขมัน  
(ร้อยละ) 

คาร์โบไฮเดรต  
(ร้อยละ) 

สารต้านอนุมูล
อิสระ* 

ฟีนอลิค  
(มิลลิกรัม 
/100กรัม) 

มะนาว 0.4 0.35 < 0.01 0 8.42 262.40 246.32 
อัญชัน - - < 0.01 - - 192.22 5.81 
ตะไคร้ 1.19 1.42 - 2.12 29.62 122.79 117.21 

มะละกอ 0.7 0.63 - 0.11 8.60 189.21 5.23 
อบเชย 3.32 4.12 0.97 1.01 76.40 42.11 3.12 

ใบบัวบก 1.91 1.71 2.61 0.89 9.53 190.12 98.87 
ขิง 0.41 0.29 0.76 0.59 5.18 112.31 39.97 

กระท้อน 0.43 - 1.02 0.72 13.1 99.87 20.12 
ฝาง - - - - - 26.95 3.92 

คําฝอย 10.11 10.63 - 13.52 14.21 47.91 5.42 
สับปะรด 0.72 - 0.51 0.32 11.72 119.56 58.98 
กระเจี๊ยบ 1.73 0.22 1.31 0.10 10.21 111.31 89.14 

* หน่วยนับมีค่าเท่ากับ มิลลิกรัม/ลิตร Trolox equivalent /100 กรัม 
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2. ผลิตภัณฑก์ัมมีจ่ากน้ําสมุนไพร  
 

  
 

 

                                                                                            ก                                 ข         

ภาพท่ี 1  ลักษณะปรากฏของผลติภัณฑ์กัมมีสู่ตรมาตรฐาน (ก) และกัมมีส่มุนไพร (ข) 
 

จากข้ันตอนการผลิตกัมมี่ ได้ทดลองผลิตกัมมี่
สูตรมาตรฐาน (นํ้าเปล่า) และสูตรนํ้าสมุนไพร และนํา
ผลิตภัณฑ์กัมมี่ ท้ังสองดังกล่าว ไปทดสอบทางประสาท
สัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบรวม พบว่า ผู้ทดสอบให้ค่าคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสทางลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบรวมของกัมมี่สมุนไพรสูงกว่ากัมมี่

สูตรมาตรฐานอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 (ตารางท่ี 2) เน่ืองจากกัมมี่สมุนไพรมีลักษณะปรากฏ
ของสีสันท่ีสวยงาม และดูน่ารับประทานมากกว่าสูตร
มาตรฐาน รวมท้ังมีรสชาติของนํ้าสมุนไพรในตัว (ภาพท่ี 1) 
ดังน้ันจึงได้คัดเลือกการผลิตกัมมี่นํ้าสมุนไพรทําการศึกษา
ข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางท่ี 2  การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กัมมี่สูตรมาตรฐานและสูตรนํ้าสมุนไพร* 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส กัมมี่สตูรมาตรฐาน (นํ้าเปล่า) กัมมี่สตูรนํ้าสมุนไพรคําฝอย 
ลักษณะปรากฏ 7.01b + 0.44 7.92a + 0.34 
สี 6.38b + 1.12 7.46a + 0.51 
กลิ่น 6.38b + 1.34 7.57a + 0.26 
รสชาติ 6.12b + 1.11 7.77a + 0.18 
เน้ือสัมผัส 7.12  + 1.98 7.34  + 0.16 
ความชอบรวม 6.58b + 1.16 7.81a + 0.74 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวนอนค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
3. ผลทางประสาทสัมผัสต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์กัมมี่
จากน้ําสมุนไพรชนิดต่างๆ  

เมื่อนําผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรชนิดต่างๆ ท่ีใช้   
เจลาตินความเข้มข้นร้อยละ 1 (ภาพท่ี 2) ไปตรวจสอบ
สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความหนืด ความแข็งแรงของเจล 
และความช้ืนอิสระ ได้ผลดังตารางท่ี 3 พบว่า ผลิตภัณฑ์กัม
มี่สมุนไพรชนิดต่างๆ ทุกตัวอย่างมีปริมาณความช้ืนอิสระ 
(Aw) ไม่ต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 ส่วนค่าความหนืด และค่าความแข็งแรงของเจลสําหรับ

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์กัมมี่ ท่ีใช้นํ้าสมุนไพรต่างกัน มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
โดยผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีผลิตได้จากนํ้าสมุนไพรตะไคร้ท่ีผสม
อัญชันจะมีค่าความหนืดและความแข็งแรงของเจลสูงท่ีสุด 
รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์กัมมี่ ท่ีได้จากนํ้าคําฝอยผสมนํ้า
สับปะรด นํ้าใบบัวบกผสมนํ้าขิง นํ้ามะละกอผสมอบเชย นํ้า
กระท้อนผสมนํ้าฝาง นํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชัน และนํ้า
กระเจ๊ียบแดง ตามลําดับ (ตารางท่ี 3)  
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ภาพท่ี 2  ลักษณะปรากฏของนํ้าสมุนไพร และผลติภณัฑ์กัมมี่สมุนไพร คือ นํ้าสมุนไพร (ก)  กัมมี่สมุนไพรเมื่อเทลงพิมพ์ (ข)  
  กัมมี่สมุนไพรเมื่อผ่านกันตัดแต่ง (ค)  ผลิตภณัฑ์กัมมี่สมุนไพรในถุงบรรจุ (ง)        
 
ตารางท่ี 3  คุณสมบัติทางกายภาพของกัมมี่นํ้าสมุนไพรชนิดต่างๆ* 

ชนิดของนํ้าสมุนไพร คุณสมบัติทางกายภาพ 
ความหนืด 

(centipoises: cP) 
ความแข็งแรงของเจล (N) ความช้ืนอิสระns 

(aw) 
นํ้ามะนาว+อัญชัน  107.40e + 1.01 1.78cd + 0.53 0.73 + 0.01 
ตะไคร+้อัญชัน  338.00a + 1.34  2.64a + 0.04 0.71 + 0.01 
มะละกอ+อบเชย  151.80d + 2.10  2.31c + 0.04 0.74 + 0.02 
ใบบัวบก+ขิง  159.42c + 1.18 2.35bc + 0.05 0.73 + 0.01  
กระท้อน+ฝาง  150.18d + 2.10  2.46b + 0.05 0.72 + 0.02 
คําฝอย+สับปะรด  173.26b + 1.97  2.50b + 0.04 0.71 + 0.02 
กระเจ๊ียบแดง   57.66f  + 1.03  0.67d + 0.73 0.72 + 0.01 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
ns แสดงถึงค่าการทดสอบตัวอย่างในแนวต้ังไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนัยสําคัญ (p > 0.05) 
 

จากตารางท่ี 3 เห็นว่า องค์ประกอบความเป็นกรด
ของนํ้าสมุนไพรจะมีผลต่อความหนืดและความแข็งแรงของ
เจลในผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีใช้เจลาตินเป็นสารก่อเจล โดยนํ้า
สมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิความเป็นกรดสูง (ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีผลิต
จากนํ้ากระเจ๊ียบ หรือนํ้ามะนาว)  จะทําให้ได้ผลิตภัณฑ์กัม
มี่ท่ีมีความหนืดและความแข็งแรงของเจลต่ํา เพราะความ
เป็นกรดมีผลต่อการควบคุมสภาพความเป็นกรดในตัว
ผลิตภัณฑ์  โดยความเป็นกรดด่างมีผลในการป้องการเกิด

อินเวอร์ช่ันของนํ้าตาล ป้องกันการเกิดไฮโดรไลซิสของ    
เจลาติน ซ่ึงจะมีผลให้ความแข็งแรงของเจลาตินลดลง 
(Woo, 1996) 

เมื่อนําผลิตภัณฑ์นํ้าสมุนไพรผสมและผลิตภัณฑ์กัมมี่
ท่ีผลิตได้จากนํ้าสมุนไพรชนิดต่างๆ ไปวิเคราะห์หาค่า
ปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระและปริมาณสารฟีนอลิก 
คุณสมบัติเน้ือสัมผัส และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
ได้ผลดังตารางท่ี 4-6   
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ตารางท่ี 4  ปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระและปริมาณสารฟีนอลิกของนํ้าสมุนไพรและผลิตภณัฑ์กัมมี่ชนิดต่างๆ* 
ชนิดของนํ้าสมุนไพร pH 

นํ้าสมุนไพร 
สารตา้นอนุมูลอิสระ(มิลลิกรัม/100กรัม) ปริมาณสารฟินอลิก (มิลลิกรมั/100

กรัม) 
นํ้าสมุนไพร  กัมมี ่ นํ้าสมุนไพร กัมมี ่

นํ้ามะนาว+อัญชัน 2.71 203.91a ± 1.02 219.42a ± 1.12 55.80c ± 0.54 54.02c ± 1.01 
ตะไคร+้อัญชัน 6.34 133.86c ± 1.89 136.47c ± 1.27 98.81a ± 0.96 97.06a ± 0.93 
มะละกอ+อบเชย 6.45 161.18b ± 0.89 168.95b ± 0.56   5.54f ± 0.89   5.04f ± 0.75 
ใบบัวบก+ขิง 6.35 131.61c ± 1.73 137.68c ± 1.42 33.47d ± 1.12 33.18d ± 0.89 
กระท้อน+ฝาง 5.32   63.41f ± 1.11   64.12f ± 1.13 12.02e ± 0.58 11.96e ± 1.04 
คําฝอย+สับปะรด 5.12  83.74d ± 1.01   84.89d ± 1.03 32.20d ± 0.75 31.05d ± 0.96 
กระเจ๊ียบแดง 2.62  77.92e ± 1.07   78.39e ± 1.21 62.40b ± 0.86 62.78b ± 1.13 
*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 
จากตารางท่ี 4 พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีผลิตได้จากการใช้
สารก่อเจลาตินท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 1 เมื่อใช้นํ้า
สมุนไพรนํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชันจะมีปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระสูงท่ีสุด รองลงมาคือ นํ้ามะละกอผสมอบเชย           
นํ้าใบบัวบกผสมนํ้าขิง นํ้าตะไคร้ผสมนํ้าดอกอัญชัน นํ้าดอก
คําฝอยผสมนํ้าสับปะรด นํ้าดอกกระเจ๊ียบแดง และนํ้า
กระท้อนผสม  นํ้าฝาง ตามลําดับ ส่วนปริมาณสารฟีนอลิก
ของผลิตภัณฑ์กัมมี่ นํ้าตะไคร้ผสมนํ้าดอกอัญชัน จะมี
ปริมาณสูงท่ีสุด รองลงมาคือ   นํ้าดอกกระเจ๊ียบแดง นํ้า
มะนาวผสมนํ้าดอกอัญชันนํ้าใบบัวบกผสมนํ้าขิง นํ้าดอก
คําฝอยผสมนํ้าสับปะรด  นํ้ากระท้อนผสมนํ้าฝาง และ นํ้า
มะละกอผสมอบเชย ตามลําดับ อย่างไรก็ตามปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณสารฟีนอลิกในผลิตภัณฑ์กัมมี่
จะมากหรือน้อยข้ึนอยู่กับปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและ
ปริมาณสารฟีนอลิกในนํ้าสมุนไพรก่อนนํามาแปรรูป 
(ตารางท่ี 4)  

เมื่อนําผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีได้จากนํ้าสมุนไพรแต่ละ
ชนิดไปวิเคราะห์หาความแตกต่างทางเ น้ือสัมผัสด้วย
เครื่องวัดลักษณะเน้ือสัมผัสโดยวิธี Texture profile 
analysis ดังแสดงในตารางท่ี 5 พบว่า ความยืดหยุ่น 
(springiness) แรงยึดเหน่ียว (cohesiveness) ท่ีเกิดข้ึน
ภายในตัวอย่าง แรงท่ีใช้ในการทําให้อาหารก่ึงแข็งแตก

กระจายจนอยู่ในสภาพพร้อมจะกลืน (gumminess)  และ 
แร ง ท่ี ใ ช้ ในการบด เ ค้ี ย วอาหารแ ข็ งพร้ อมจะกลื น 
(chewiness) ของผลิตภัณฑ์กัมมี่ นํ้าสมุนไพรท่ีมีความ
เปรี้ยวสูงจะมีค่าต่ํา อาจเน่ืองมาจากความเป็นกรดมีผลต่อ
การควบคุมสภาพความเป็นกรดในตัวผลิตภัณฑ์ (ตารางท่ี 
4) ซ่ึงผลการทดลองท่ีได้สอดคล้องกับคุณสมบัติความหนืด 
และความแข็งแรงของเจล (ตารางท่ี 3)   

แต่เมื่อนําผลิตภัณฑ์กัมมี่ ท่ีได้จากนํ้าสมุนไพร
ชนิดต่างๆ ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านเน้ือสัมผัส  
สี รสชาติ และการยอมรับรวม ผู้บริโภคให้ค่าการทดสอบ
ทางด้านดังกล่าวของผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรทุกชนิดไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่น  
ร้อยละ 95 (ตารางท่ี 6) อย่างไรก็ตามแนวโน้มของค่า
คะแนนท่ีได้จากการทดสอบท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับน้อย
กว่าทุกตัวอย่างคือ ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีได้จากนํ้าสมุนไพรใบ
บัวบกผสมนํ้าขิง เหตุผลเน่ืองจากผลิตภัณฑ์กัมมี่ ท่ีได้มี
ลักษณะกลิ่น และรสชาติเหม็นเขียว รวมท้ังเน้ือสัมผัสนุ่ม
และน่ิมเกินไปเมื่อมีการเค้ียว และจากข้อมูลการตรวจสอบ
คุณสมบัติทางกายภาพ และเคมี จึงได้คัดเลือกกัมมี่ ท่ีมี
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระสูงสุด คือ ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีได้
จากนํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชันนําไปวิเคราะห์หาคุณค่า
ทางโภชนาการเปรียบเทียบกับกัมมี่ท่ีมีในท้องตลาด 
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ตารางท่ี 5  สมบัตเิน้ือสัมผัสของกัมมี่นํ้าสมุนไพรชนิดต่างๆ* 
ชนิดของนํ้าสมุนไพร springiness cohesiveness gummines (N) chewiness (N) 

นํ้ามะนาว+อัญชัน 0.88b + 0.01 0.63a + 0.01   2.27c + 0.27   1.97d + 0.10 
ตะไคร+้อัญชัน 0.97a + 0.02 0.59b + 0.01   9.12b + 1.44   8.13c + 1.12 
มะละกอ+อบเชย 0.99a + 0.00 0.57c + 0.00  12.18a + 1.44 12.72a + 1.22 
ใบบัวบก+ขิง 0.97a + 0.01 0.55d + 0.00   8.32b + 0.36   8.36c + 0.53 
กระท้อน+ฝาง 0.98a + 0.01 0.58b + 0.00   8.40b + 0.32   8.31c + 0.36 
คําฝอย+สับปะรด 0.95a + 0.01 0.57c + 0.00 10.16ab + 1.03 10.12b + 0.82 
กระเจ๊ียบแดง 0.86b + 0.01 0.63a + 0.01   2.15c + 0.27   1.94d + 0.11 

*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวต้ัง ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกํากับด้านข้างต่างกันแสดงวา่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p ≤ 0.05)   
 
ตารางท่ี 6  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกัมมี่นํ้าสมุนไพรชนิดต่างๆ 

ชนิดของนํ้าสมุนไพร การทดสอบทางประสาทสัมผัสns 
ลักษณะเน้ือสัมผสั ส ี รสชาต ิ การยอมรับรวม 

นํ้ามะนาว+อัญชัน 7.56 + 1.02 7.47 + 1.04 7.64 + 1.03 7.84 + 1.11 
ตะไคร+้อัญชัน 7.55 + 1.03 7.45 + 1.11 7.66 + 1.11 7.65 + 1.14 
มะละกอ+อบเชย 7.56 + 1.04   7.40 + 1.13  7.64 + 1.13  7.45 + 1.03 
ใบบัวบก+ขิง 6.82 + 1.02 7.39 + 1.09 5.53 + 1.21 6.55 + 1.03 
กระท้อน+ฝาง 7.51 + 1.01 7.33 + 1.02 7.48 + 106 7.68 + 1.02 
คําฝอย+สับปะรด 7.83 + 1.03 7.48 + 1.03 7.64 + 1.02 7.81 + 1.03 
กระเจ๊ียบแดง 7.21 + 1.04 7.34 + 1.02 7.65 + 1.03 7.67 + 1.01 
ns แสดงถึงค่าการทดสอบตัวอย่างในแนวต้ังไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนัยสําคัญ (p > 0.05) 
 
4. คุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์กัมมี่สมนุไพร 
 เมื่อนําผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีได้จากนํ้ามะนาวผสมนํ้า 

 
ดอกอัญชันนําไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ
เปรียบเทียบกับกัมมี่ท่ีมีในท้องตลาด ไดผ้ลดังตารางท่ี 7

 
ตารางท่ี 7  คุณค่าทางโภชนาการของกัมมี่นํ้าสมุนไพรเปรียบเทียบกับกัมมี่ท้องตลาด* 

องค์ประกอบทางเคม ี กัมมี่สมุนไพร กัมมี่ท้องตลาด 
ความช้ืน(ร้อยละ) 68.82 a± 2.11 63.18 b ± 1.32 
โปรตีน (ร้อยละ)  2.12 a ± 0.03   1.02 b ± 0.02 
ไขมัน(ร้อยละ)  0.11 b ± 0.01   0.21 a ± 0.01 
เถ้า (ร้อยละ)   0.22 a ± 0.02   0.12 b ± 0.01 
ใยอาหาร (ร้อยละ)    0.42 ± 0.06     0.48 ± 0.04 
คาร์โบไฮเดรท (ร้อยละ) 28.31b ± 1.11 34.99 a ± 1.05 
นํ้าตาล (ร้อยละ) 19.76b ± 1.12  27.21 a± 1.21 
โซเดียม (มิลลิกรมั/100gกรัม)   201 b ± 2.10   231 a ± 1.08 
สารตา้นอนุมูลอิสระ (มิลลิกรัม/100กรัม) 219.42a± 1.21 23.11b ± 1.07 
*เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามอักษรในแนวนอน  ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอกัษรกํากับด้านขา้งต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
 

จากตารางท่ี 7 พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมี่นํ้าสมุนไพร
ท่ีได้จากนํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชันมีค่าองค์ประกอบทาง
เคมี  ได้แก่  ความ ช้ืน โปรตีน ไขมัน เ ถ้า ใยอาหาร 

คาร์ โบไฮ เดรต ไม่แตกต่างจากกัมมี่ ท้องตลาด แต่
ผลิตภัณฑ์กัมมี่นํ้าสมุนไพรจะมีปริมาณของสารต้านอนุมูล
อิสระสูงกว่ากัมมี่ท้องตลาด (p < 0.05) เน่ืองจากกัมมี่
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สมุนไพรท่ีผลิตข้ึนในการทดลองเป็นผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีใช้นํ้า
สมุนไพรจากพืชสมุนไพรให้สี กลิ่นและรสชาติ ส่วนกัมมี่
ท้องตลาดใช้การแต่งสี กลิ่น และรสชาติ จากสีและกลิ่น
สังเคราะห์  

 
สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 

การศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์กัมมี่ระหว่าง
นํ้าเปล่ากับนํ้าสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิสารต้านอนุมูลอิสระจากพืช
สมุนไพรชนิดต่ างๆ พบว่าผู้ บริ โภคใ ห้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่นํ้าสมุนไพร เน่ืองจากการใช้นํ้าสมุนไพรจะ
ให้ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ท่ีมีสีสันน่ารับประทาน 
(ภาพท่ี 1) รวมท้ังในแง่ของคุณประโยชน์ทางอาหารด้วย 
อย่างไรก็ตามการผลิตผลิตภัณฑ์ กัมมี่สมุนไพรจะมีปัจจัย
ต่างๆ ท่ีมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ และคุณค่าทาง
โภชนาการ กล่าวคือ ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีผลิตจากนํ้าสมุนไพร
ท่ีมีสีจะให้ลักษณะปรากฏต่อสายตาท่ีมสีีแตกตา่งกันไปตาม
สีของพืชสมุนไพร (ภาพท่ี 2)  นอกจากน้ีผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ี
ผลิตจากพืชสมุนไพรท่ีมีองค์ประกอบความเป็นกรดจะมีผล
ต่อความหนืดและความแข็งแรงของเจลในผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ี
ใช้      เจลาตินเป็นสารก่อเจล โดยนํ้าสมุนไพรท่ีมีฤทธ์ิ
ความเป็นกรดสูง (ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีผลิตจากนํ้ากระเจ๊ียบ 

หรือนํ้ามะนาว) จะทําให้ได้ผลิตภัณฑ์กัมมี่ท่ีมีความหนืด
และความแข็งแรงของเจลต่ํา เพราะความเป็นกรดมีผลต่อ
การควบคุมสภาพความเป็นกรดด่างในตัวผลิตภัณฑ์ โดย
ความเป็นกรดด่างมีผลในการป้องการเกิดอินเวอร์ช่ันของ
นํ้าตาล ป้องกันการเกิดไฮโดรไลซิสของเจลาติน ซ่ึงจะมีผล
ให้ความแข็งแรงของเจลาตินลดลง (Woo, 1996) สําหรับ
การผลิตผลิตภัณฑ์กัมมี่สมุนไพรท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับ
สูงสุดผลิตได้จากการใช้นํ้ามะนาวผสมนํ้าดอกอัญชัน ซ่ึงมี
ความช้ืน ร้อยละ 68.82 โปรตีน ร้อยละ 2.12 ไขมัน    
ร้อยละ 0.11  เถ้า ร้อยละ 0.22 ใยอาหาร ร้อยละ 0.42  
คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 28.31 นํ้าตาล ร้อยละ 19.76 โซเดียม 
201 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และมีสารต้านอนุมูลอิสระ 
219.42 มิลลิกรัมต่อสมมูลย์ Trolox equivalent ต่อ 100 
กรัม  
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