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บทคัดยอ

งานวิจัยเร่ืองน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้ํามัลเบอรร่ี ศึกษาปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสม
ในผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีมัลเบอรรี่ ปริมาณที่เหมาะสมผงบุกในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ ผลการวิจัยพบวา 
ปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสม คือ 75 กรัม และปริมาณผงบุกท่ีเหมาะสม คือ รอยละ 3 ของสวนผสมท้ังหมด 
ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีมัลเบอรรี่จากผงบุกมีสวนผสม ดังนี้ นํ้ามัลเบอรรี่ นํ้าตาลทราย เจลาติน กลูโคสไซรัป 
ผงบุก กรดซิตริก รอยละ 41.61 41.50 9.17 3.49 2.91 และ 1.32 ตามลําดับ องคประกอบทางเคมี ไดแก 
ความช้ืน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา รอยละ 18.75 71.89 6.88 0.30 1.65 และ 0.53 ตามลําดับ 
และพลังงานทั้งหมดเทากับ 317.78 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ปริมาณกรดท้ังหมด (เทียบสมมูลกรดซิตริก) 
รอยละ 0.11 และความเปนกรด-ดางเทากับ 2.97 คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก ความแข็ง (นิวตัน) การยึดติด 
ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว ความเหนียว และความยากในการบดเคี้ยวเทากับ 277.38 นิวตัน -187.23 
0.86 0.81 197.64 และ 277.76 ตามลําดับ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดเทากับ 21.03 องศาบริกซ 
ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) เทากับ 0.76 ผลิตภัณฑสุดทายมีคุณภาพทางดานจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน 520/2547 ผูบริโภคใหคะแนนในระดับท่ีชอบมาก (8.24 คะแนน)
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Abstract

This research aimed to study eff ect of konjac powder in mulberry jelly gummy products. 
The chemical quality of mulberry juice, the optimum amounts of mulberry juice and konjac 
powder in mulberry jelly gummy products, were evaluated. The results showed that the optimum 
amounts of mulberry juice and konjac powder were 75 g and 3 %, respectively, of the total 
ingredients. Mulberry jelly gummy products fortifi ed with konjac powder consisted of 
mulberry juice, sugar, gelatin, glucose syrup, konjac powder, citric acid at 41.61 %, 41.50 %, 
9.17 %, 3.49 %, 2.91 % and 1.32 %, respectively. The chemical properties consisted of 
moisture, carbohydrates, proteins, fats, fi bers, ash at 18.75 %, 71.89 %, 6.88 %, 0.30 %, 1.65 % 
and 0.53 % respectively, and total calories were 317.78 kcal/100 g. The total titratable acidity 
of citric acid was 0.11 % with the pH of 2.97. The physical properties including hardness (N), 
adhesiveness, springiness, cohesiveness, gumminess, chewiness were 277.38 N, -187.23, 0.86, 
0.81, 197.64 and 277.76, respectively. The amount of total soluble solids was 21.03 °brix 
and water activity (aw) was 0.76. The fi nal product in terms of microorganism properties was 
within the Thai community product standard at 520/2547.The consumers accepted the product 
at the level of like very much (8.24 scores).
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บทนํา

จังหวัดลพบุรี โดยกลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือการผลิต และการแปรรูปแปลงใหญขาวโพดเล้ียงสัตวหมู 9 บานนิคม 3 
มีการปลูกผักอินทรียและผลมัลเบอรร่ีจํานวนมาก ยังไมมีการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษา 
เปนผลิตภัณฑของฝาก และของทานเลน สรางรายไดในเชิงพาณิชย รวมถึงกลุมเกษตรกรมีความประสงค
ในการพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรเพื่อยกระดับเศรษฐกิจของชุมชน สามารถผลิตเปนของฝากโดยชุมชน
ผลิตเองได โดยพ้ืนฐานเปนกลุมท่ีมีศักยภาพในการผลิต มีอุปกรณเคร่ืองมือท่ีหางาย สามารถผลิตข้ึนเองได 
เชน น้ํามัลเบอรร่ี แยมมัลเบอรร่ี เปนตน และผลผลิตสรางรายไดใหกับกลุมมาอยางตอเน่ือง แตผลิตภัณฑดังกลาว
อายุการเก็บรักษาส้ัน สําหรับผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีเปนผลิตภัณฑท่ีทางกลุม ตองการพัฒนา เน่ืองจากเนนผลิตภัณฑ
ท่ีเปนอาหารวางหรือขนม ทานไดทุกเพศทุกวัยเปนอาหารท่ีทํางายท้ังสวนประกอบ และกระบวนการผลิตไมซับซอน 
ซึ่งศักยภาพของกลุมวิสาหกิจ สามารถผลิตไดเองซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่มีประโยชน 
 หมอนหรือมัลเบอรร่ี (Mulberry) มีช่ือวิทยาศาสตรวา Morus alba Linn. เปนผลไมท่ีมีสีแดงอมมวง
หรือสีมวง ซึ่งเปนแหลงของสารสําคัญตาง ๆ ไดแก แอนโทรไซยานิน กรดโฟลิก ซึ่งเปนสารประกอบ
กลุมฟลาโวนอยด [1] - [2] ผลมัลเบอรรี่ มีปริมาณไขมัน กรดไขมัน ไดแก กรดไลโนเลอิครอยละ 
26.40 - 74.77 และกรดปาลมิติกรอยละ 9.29 - 22.26 [3] วิตามินซี แรธาตุ และสารประกอบฟนอลิกอีกดวย 
[4] - [5] สําหรับมัลเบอรรี่ไดรับการวิจัยและพัฒนาการแปรรูปเปนผลิตภัณฑหลากหลาย เชน แยมมัลเบอรรี่
ผสมผิวสม [6] นํ้ามัลเบอรรี่ [7] นํ้าลูกหมอนพาสเจอรไรส [8] เปนตน 
 หัวบุกจะมีสารแปงท่ีอยูในหัวบุกท่ีเรียกวา แมนแนน (Mannan) เม่ือทําใหแตกตัวจะไดกลูโคสกับแมนโนส 
หรือที่เรียกวา กลูโคแมนแนน (Glucomannan) เปนสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีมีโครงสรางสายโซหลัก
ประกอบดวย หนวยยอยของน้ําตาลกลูโคสและแมนโนสอัตราสวน 1:1.6 [9] มีคุณสมบัติชวยลดการดูดซึมของ
นํ้าตาลกลูโคสในระบบทางเดินอาหาร สารกลูโคแมนแนนเปนสารโพลีแชคคาไลนใน 1 โมเลกุลของเสนใยบุก
จะมีกลุมไฮดรอกซ่ี ทําหนาท่ีเปนตัวจับไขมันและน้ําตาลออกจากรางกายไดดีกวาเสนใยอ่ืนหลายเทา กลูโคแมนแนน
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ในผงบุก มีคุณสมบัติแตกตางจากโพลิแซ็คคาไรดชนิดอื่นเปนเจลที่มีความขนหนืดสูงมากในกลุมใยอาหาร 
เม่ือละลายน้ําท่ีอุณหภูมิหองจะพองตัวและขยายตัวได 150 - 200 เทา มีคาดัชนีไกลซีมิกต่ํา และมีประโยชนตอ
รางกาย [10] สามารถทําใหเกิดเจลท่ีคงตัวตอความรอนได (Thermoirreversible Gel) ในผลิตภัณฑอาหาร
ใชเปนอาหารควบคุมนํ้าหนัก ใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพื่อลดไขมัน เชน ผลิตภัณฑ
บุกเสนเสริมสุขภาพจากผักเชียงดา [11] ลูกชิ้นเนื้อ มีทโลฟ (Meat Loaves) หมูยอ เนื้อปลาบดแปรรูป 
(Surimi) [12] นอกจากน้ียังนําไปประยุกตกับการทําบรรจุภัณฑอาหาร [13] 
 ดังนั้น ผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการใชผงบุกในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มัลเบอรรี่ เพราะผงบุกมีใยอาหาร
มีคุณสมบัติเปนเจล มีความขนหนืดและท่ีทําใหผลิตภัณฑมีความยืดหยุนท่ีคงตัว การพัฒนาผลิตภัณฑน้ีสามารถ
นําไปตอยอดในเชิงพาณิชยที่สรางรายไดใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิต และการแปรรูปแปลงใหญ
ขาวโพดเล้ียงสัตวหมู 9 บานนิคม 3 เปนตนแบบของผลิตภัณฑท่ีแปรรูปโดยมัลเบอรร่ีจากผลผลิตทางการเกษตร 
และเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพทานเลนหรือเปนของฝากได

วิธีการดําเนินการวิจัย

1. การศึกษาคุณภาพทางเคมีของนํ้ามัลเบอรรี่
  การเตรียมนํ้ามัลเบอรรี่ โดยทําการคัดเลือกผลมัลเบอรรี่ที่มีผลสีแดงอมมวง นํามาลางนํ้าสะอาด 
2 - 3 รอบ เด็ดข้ัวออกจากผล จากน้ันนําผลมัลเบอรร่ี มาปนใหละเอียดดวยเคร่ืองปนย่ีหอ Sharp รุน EM-Ice 
Power ประเทศไทยความเร็วเบอร 2 นาน 2 นาที เทลงใสหมอตามดวยนํ้าเปลา 3 ลิตร นําไปตมใหเดือด
กรองดวยตะแกรง ผสมสวนผสมทุกอยางเขากัน แลวนําไปตมอีกรอบอุณหภูมิ 65 oC นาน 30 นาที จากน้ัน
บรรจุลงขวดแกวขนาด 70 มิลลิลิตร ขณะท่ีบรรจุอุณหภูมิตองไมตํ่ากวา 60 oC ปดฝาแลวทําใหเย็นลงทันที
จนไดอุณหภูมิไมเกิน 5 oC นําไปเก็บที่อุณหภูมิแชเย็น 4 oC [14] วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑดานคุณภาพ
กายภาพ ไดแก ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดยใชมาตรดัชนีหักเห
แบบดิจิทัล (Digital Refractometer) คุณภาพทางเคมี ไดแก คาความเปนกรดดาง ปริมาณกรดท้ังหมด 
(เทียบสมมูลกรดซิตริก) ตามวิธี [15] ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังหมด (Total Anthocyanin Content) โดยวิธี 
pH-Diff erential [16]

2. การศึกษาปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ 
  สวนผสมในการผลิตกัมม่ีเยลล่ี [17] ดังตารางท่ี 1 และทําตามกรรมวิธีการผลิต [18] โดยนําเจลาติน
มาละลายในนํ้าที่อุณหภูมิ 70 oC จนไดสารละลายเจลาตินที่มีลักษณะใส และนํ้ามัลเบอรรี่ กลูโคสไซรัป 
นํ้าตาลมาผสมกัน ใหความรอนจนสารละลายเปนเนื้อเดียวกัน จึงนําไปหยอดลงในพิมพ ทิ้งไวใหเย็น ดังรูปที่ 1

รูปท่ี 1 กรรมวิธีการผลิตกัมมี่เยลล่ีมัลเบอรรี่
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ตารางที่ 1 ปริมาณการใชนํ้ามัลเบอรรี่ในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่

 Ingredients  Formular 1 Formular 2 Formular 3
 Mulberry Juice (g) 50 75 100
 Gelatin (%)  16.53 
 Sugar (%)  74.80 
 Glucose Syrup (%)  6.29 
 Citric Acid (%)  2.38 

  กําหนดการศึกษาปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีในสูตรการผลิต 3 ระดับ ไดแก สูตรท่ีมีปริมาณน้ํามัลเบอรร่ี 
50 กรัม (สูตรท่ี 1) สูตรท่ีมีปริมาณน้ํามัลเบอรร่ี 75 กรัม (สูตรท่ี 2) และสูตรท่ีมีปริมาณน้ํามัลเบอรร่ี 100 กรัม 
(สูตรท่ี 3) ตามลําดับ จากนั้นนําผลิตภัณฑที่ผลิตไดทุกสูตรมาวิเคราะห คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ปริมาณ
นํ้าอิสระ (aw) โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Aqualab รุน Series 4TE) ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้า
ไดทั้งหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดยใชมาตรดัชนีหักเหแบบดิจิทัล (Digital Refractometer) 
การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Profi le Analysis) ย่ีหอ Stable Micro Systems รุน TA.TX.plus 
ใชหัววัด P/50 ไดแก ความแข็ง (นิวตัน) การยึดติด ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว ความเหนียว ความยาก
ในการบดเค้ียว การวิเคราะหคาสี (L* a* b*) โดยใชเคร่ืองวัดคาสี ระบบ CIE ย่ีหอ Hunter Lab รุน Color 
Flex EZ วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ความเปนกรด-ดาง (pH) ความชื้น ปริมาณกรดทั้งหมด 
(เทียบสมมูลกรดซิตริก) [15] การศึกษาปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 
(Completely Randomized Design; CRD) ทําการทดลอง 3 ซํ้า แลวนําผลทดสอบมาวิเคราะหผล
ทางสถิติดวย Analysis of Variance (ANOVA) จากน้ันเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉล่ียดวย 
Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 และการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
โดยใชวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale [19] กับผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) แลวนําผลทดสอบ
มาวิเคราะหผลทางสถิติดวย Analysis of Variance (ANOVA) จากนั้นเปรียบเทียบความแตกตางของ
คะแนนเฉล่ียดวย Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 เลือกสูตรท่ีดีท่ีสุด
จากผลิตภัณฑท่ีมีผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ และมีคะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
สูงท่ีสุดเพื่อนําไปศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงบุกในผลิตภัณฑตอไป
 3. การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงบุกในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่
  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของผงบุก โดยแปรระดับปริมาณผงบุก 5 ระดับของสวนผสมท้ังหมด 
ไดแก ไมเติมผงบุก (สูตรท่ี 1) การเติมผงบุกรอยละ 3 (สูตรท่ี 2) การเติมผงบุกรอยละ 4 (สูตรท่ี 3) การเติมผงบุก
รอยละ 5 (สูตรที่ 3) และการเติมผงบุกรอยละ 6 (สูตรท่ี 5) จากน้ันนําผลิตภัณฑที่ผลิตไดทุกสูตรมาวิเคราะห
คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ปริมาณน้ําอิสระ (aw) โดยใชเคร่ืองวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aqualab รุน Series 4TE) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดยใชมาตรดัชนีหักเหแบบดิจิทัล 
(Digital Refractometer) การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Profi le Analysis) ย่ีหอ Stable Micro 
Systems รุน TA.TX.plus ใชหัววัด P/50 ไดแก ความแข็ง (นิวตัน) การยึดติด ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว 
ความเหนียว ความยากในการบดเคี้ยว การวิเคราะหคาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดคาสีระบบ CIE ยี่หอ 
Hunter Lab รุน Color Flex EZ วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด 
(เทียบสมมูลกรดซิตริก) ความช้ืน ใยอาหาร ตามวิธี [15] การศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี โดยทําการทดลอง 
3 ซ้ํา โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) แลวนําผลทดสอบ
มาวิเคราะหผลทางสถิติดวย Analysis of Variance (ANOVA) จากนั้นเปรียบเทียบความแตกตางของ



การใชผงบุกในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มัลเบอรรี่
Use of Konjac Powder in Mulberry Jelly Gummy Products

 111
https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/rmutijo/index

คะแนนเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 และการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัส โดยใชวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale [19] กับผูทดสอบชิมที่ผาน
การฝกฝนจํานวน 50 คน และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) 
แลวนําผลทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติดวย Analysis of Variance (ANOVA) จากนั้นเปรียบเทียบ
ความแตกตางของคะแนนเฉล่ียดวย Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
 4. การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑสุดทายของกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่
  ผลิตภัณฑที่ผานการศึกษาปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ที่เหมาะสม ปริมาณผงบุกท่ีเหมาะสมโดยพิจารณา
คุณภาพทางเคมี กายภาพ และการทดสอบทางประสาทสัมผัสรวมคัดเลือกจนไดผลิตภัณฑท่ีดีท่ีสุด นําผลิตภัณฑ
มาวิเคราะห ไดแก ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) โดยใชเครื่องวัดปริมาณนํ้าอิสระ (Aqualab รุน Series 4TE) 
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดทั้งหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดยใชมาตรดัชนีหักเหแบบดิจิทัล 
(Digital Refractometer) การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Profi le Analysis) ย่ีหอ Stable Micro 
Systems รุน TA.TX.plus ใชหัววัด P/50 ไดแก ความแข็ง (นิวตัน) การยึดติด ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว 
ความเหนียว ความยากในการบดเค้ียว การวิเคราะหคาสี (L* a* b*) โดยใชเคร่ืองวัดคาสี ระบบ CIE ย่ีหอ 
Hunter Lab รุน Color Flex EZ วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ความเปนกรด-ดาง (pH) ความช้ืน 
ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบสมมูลกรดซิตริก) [15] ความชื้น คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน เถา ใยอาหาร 
พลังงานทั้งหมดโดยการคํานวณได ปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบสมมูลกรดซิตริก) ตามวิธี [12] วิเคราะห
คุณภาพดานจุลินทรีย ไดแก จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา ตามวิธี [15] และการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส 
โดยใชวิธีการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale [19] กับผูทดสอบชิมที่ผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
และวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) แลวนําผลทดสอบ
มาวิเคราะหผลทางสถิติดวย Analysis of Variance (ANOVA) จากนั้นเปรียบเทียบความแตกตางของ
คะแนนเฉลี่ยดวย Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 

ผลการทดลองและวิจารณ

 1. ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของน้ํามัลเบอรรี่ 
  คุณภาพทางเคมีน้ํามัลเบอรร่ีพบวา มีปริมาณกรดท้ังหมด (เทียบสมมูลกับกรดซิตริก) รอยละ 0.06 
คาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.24 มีการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพของมัลเบอรรี่พันธุตางกันพบวา 
ปริมาณกรดทั้งหมดของมัลเบอรรี่ (Morus nigra Linn.) มีคาเทากับรอยละ 1.40 มัลเบอรรี่ (Morus alba 
Linn.) มีคาเทากับรอยละ 0.25 ซึ่งมีคามากกวาผลวิเคราะหนํ้ามัลเบอรรี่ สําหรับคาความเปนกรด-ดาง 
ผลการวิเคราะหมีคาใกลเคียงกับมัลเบอรรี่ (Morus nigra Linn.) เทากับ 3.40 แตมีคาตํ่ากวามัลเบอรรี่ 
(Morus alba Linn.) เทากับ 5.60 [20] ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดเทากับ 3.14 องศาบริกซ 
ในระยะผลมัลเบอรรี่เริ่มสุกจนระยะแก ผลจะมีสีแดงอมมวงเปนชวงการสะสมน้ําตาลทําใหพบปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายน้ําไดมากท่ีสุด [21] ปริมาณแอนโทรไซยานินท้ังหมดเทากับ 36.54 มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซดตอกรัม 
มีการศึกษาปริมาณแอนโทรไซยานินของผลมัลเบอรรี่ 12 สายพันธุ พบวาปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด
จะเพ่ิมข้ึนตามระยะความสุกของผล หรือสุกเต็มท่ีสัมพันธกับกรดอินทรียเม่ือกรดซิตริกเพ่ิมข้ึนจะมีฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ และมีปริมาณแอนโทรไซยานินมากสุดถึง 28.61 - 33.5 มิลลิกรัมไซยานิน-3-กลูโคไซด
ตอกรัม [22] - [23] ดังตารางท่ี 2
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ตารางที่ 2 ผลการศึกษาคุณภาพทางเคมีของนํ้ามัลเบอรรี่

  Chemical Properties Mulberry Juice
  pH  3.24±0.02
 Total titrate able acidity (as citric acid) (%) 0.06±0.10
 Total anthocyanins (mg Cyanidin-3-O-Glucoside/g) 36.54±0.51
 Total soluble solids (oBrix) 3.14±0.05

หมายเหตุ: ขอมูลแสดงเปนคาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

 2. ผลการศึกษาปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ 
  จากการศึกษาปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสม โดยวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely 
Randomized Design; CRD) โดยกําหนดการใชปริมาณน้ํามัลเบอรร่ี 3 ระดับ ไดแก 50 75 และ 100 กรัม 
ตามลําดับ คาสี L* a* b* พบวา ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี คา L* มีคาอยูระหวาง 21.10 - 26.34 
คาสีไปทางสีมืด และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คาสี a* มีคาอยูระหวาง 10.02 - 17.10 
มีคาไปทางสีแดง คาสี b* มีคาอยูระหวาง 0.95 - 2.99 มีคาไปทางสีเหลืองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากในน้ํามัลเบอรร่ีมีสารแอนโทรไซยานินท่ีละลายไดดีในน้ํา ไมเสถียร สลายตัวไดงาย
ดวยความรอน ออกซิเจน และแสง เม่ือโครงสรางของน้ําเปล่ียนแปลงไป สีของน้ํามัลเบอรร่ีจะเปล่ียนไปดวย [24] 
เม่ือปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีเพ่ิม สงผลใหคาปริมาณกรดท้ังหมดมีคาเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีคาความเปนกรด-ดาง (pH) 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สภาวะความเปนกรดดางที่ตํ่ากวา 3 จะทําให
แอนโทรไซยานินที่เปนฟลาโวนอยดจัดอยูในสารประกอบฟนอลที่ใหสีแดงนํ้าเงิน และมวง เปลี่ยนแปลงไป
เม่ือความเปนกรดสูงจะทําใหแอนโทไซยานินมีสีแดง [24] และผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ีมีคาความเปนกรด-ดาง
อยูในชวงระหวาง 2.8 - 3.5 อยูในเกณฑที่มาตรฐานอุตสาหกรรมกําหนด [25] 
  ปริมาณน้ําอิสระ (aw) และปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมีคาเพ่ิมข้ึน ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ
กัมมี่เยลลี่มีการควบคุมเวลา และอุณหภูมิในการกวนที่เทากัน เนื่องจากนํ้ามัลเบอรรี่ในระยะผลสีแดงอมดํา 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดมากกวาในระยะผลสีอ่ืน [24] ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมีคาความแข็ง คาการเกาะรวมตัว 
คาความยากในการบดเค้ียวลดลง เม่ือความแข็งในโครงสรางของกัมม่ีเยลล่ีลดลง ทําใหใชแรงในการบดเค้ียวนอยลง 
ในการวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัสสัมพันธกับคาความยากในการบดเคี้ยวลดลงดวย [26] สําหรับคาความเหนียว 
การยึดติด ความยืดหยุน เพ่ิมข้ึน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เจลาตินท่ีเปนสวนผสมหลัก
ในการทําหนาที่เปนสารกอเจลเน่ืองจากสัดสวนของสารกอใหเกิดเจลในสวนผสมมีปริมาณเทาเดิม เมื่อปริมาณ
นํ้ามัลเบอรรี่เพิ่มใหสัดสวนของสารกอเจลในสวนผสมลดลง สงผลทําใหผลิตภัณฑมีคาความเหนียวเพิ่มขึ้น
ตามลําดับ [27] - [28] 
  การทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังตารางท่ี 3 พบวา ในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวมของผูบริโภคมีคะแนนเพ่ิมข้ึนตามปริมาณการใสน้ํามัลเบอรร่ีท่ีสูงข้ึนจาก 50 กรัม และ 75 กรัม 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และคะแนนความชอบลดลงที่ปริมาณการใสนํ้ามัลเบอรรี่ 
100 กรัม สําหรับความชอบโดยรวมมีคะแนนความชอบสัมพันธกับคาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดคาสี 
ผลิตภัณฑที่ไดจะมีคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดงมีคาที่ (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) ลดลง 
ในสูตรการผลิตมีการใชน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเพ่ิมข้ึน และในกรรมวิธีการผลิตมีการควบคุมเวลา และอุณหภูมิท่ีเทากัน
สงผลทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑนิ่มลง ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ 
75 กรัมสูงสุด และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนอยูในระดับชอบปานกลาง 
(7.53 - 7.83 คะแนน) จึงเลือกปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ 75 กรัม เปนปริมาณท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 
มัลเบอรรี่ และใชสูตรการผลิตในการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมผงบุกในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ตอไป
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ตารางที่ 3 ผลการทดสอบดานประสาทสัมผัสของปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ที่เหมาะสมในการทําผลิตภัณฑกัมมี่
  เยลล่ีมัลเบอรรี่ ดวยวิธี 9-Point Hedonic Scale (N = 50)

 Attribute   Mulberry Juice
 (Score) 50 g 75 g 100 g
 Appearance 7.3±0.7c 7.7±0.6a 7.5±0.5ab

 Colors 7.6±0.5ab 7.7±0.7a 7.3±0.7b

 Odor 7.3±0.5b 7.5±0.6ab 7.7±0.5a

 Flavors 7.6±0.6ab 7.7±0.5a 7.4±0.5b

 Texture 7.0±0.6b 7.7±0.5a 7.0±0.6b

 Overall Liking 7.2±0.5b 7.8±0.5a 7.3±0.6b

หมายเหตุ: a, b, c ตัวอักษรที่ไมเหมือนกันในแนวนอนมีความแตกตางทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบความแตกตาง
  ของคาเฉล่ียดวยวิธี DMRT ที่ระดับนัยสําคัญทางสถิติที่ (p≤0.05)

 3. ผลการศึกษาปริมาณผงบุกที่เหมาะสมในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่
  ผลจากการศึกษาปริมาณน้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี ไดแก น้ํามัลเบอรร่ี 
75 กรัม นํามาศึกษาปริมาณผงบุกท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี ดังตารางท่ี 4 คุณภาพทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่จากผงบุกที่ใชทั้งหมด 5 ระดับ พบวา คาสี L* a* b* มีแนวโนมการเปลี่ยนไป
ในทิศทางเดียวกันเพ่ิมข้ึนตามปริมาณผงบุกท่ีเติมลงไป ผลิตภัณฑมีสวนผสมของกลูโคแมนแนนเปนสารกอเจล
มีสวนรวมกับเจลาติน จะสงผลใหผลิตภัณฑมีคาความสวางเพิ่มขึ้น [29] ขณะที่ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ที่ละลายนํ้าเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงบุกที่สูงขึ้น เนื่องจากปริมาณผงบุกประกอบดวยนํ้าตาลกลูโคสและ
นํ้าตาลแมนโนส [30] สําหรับปริมาณนํ้าอิสระไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ตารางที่ 4 การใชผงบุกปริมาณผงบุก 5 ระดับของสวนผสมท้ังหมดในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่

 Konjac Powder    Ingredient (g)
 (% of Total Konjac Mulberry 

Sugar Gelatin
 Glucose Citric

 Ingredients) Powder Juice   Syrup Acid
 0 (Control) - 75.00 16.53 74.80 6.29 2.38
 3   5.25
 4   7.00
 5   8.75
 6   10.50

  ลักษณะทางเน้ือสัมผัส ไดแก ความแข็ง การยึดติด ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว ความเหนียว 
ความยากในการบดเคี้ยวเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงบุกและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ดังรูปที่ 2 สอดคลองกับองคประกอบสูตรการผลิตที่เติมผงบุก ประกอบดวย กลูโคแมนแนนเปนใยอาหาร 
เปนสารท่ีทําใหเกิดเจลที่แข็งแรงเม่ือไดรับความรอน มีความหนืดสูง สามารถทําใหเกิดเจลที่ยืดหยุนและคงตัว
ตอความรอนได [31] สงผลตอลักษณะทางเน้ือสัมผัสดานความแข็ง ความยืดหยุน ความยากในการบดเค้ียวสูงข้ึน 
ดังรูปท่ี 2(ก) - (ข), (ง) ในขณะท่ีการเติมผงบุกท่ีสูงข้ึน ทําใหการเกาะรวมตัวกัน ความเหนียวของผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน 
ดังรูปที่ 2(ค), (จ) สอดคลองงานวิจัยที่มีการศึกษาเตรียมและประเมินผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ที่มีสวนผสมของ
กลูโคแมนแนนพบวา การใชกลูโคแมนแนนตองรวมกับการใชเจลาติน เม่ือเพ่ิมความเขมขนของกลูโคแมนแนน
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รวมกับเจลาตินจากระดับรอยละ 12 เปนรอยละ 18 มีผลใหความแข็ง ความเหนียว และความทนตอการเค้ียวของ
กัมมี่เยลลี่มีคาเพิ่มขึ้น [28] เนื่องจากกลูโคแมนเมื่อไดรับความรอนจะเกิดการพองตัวและเกิดเปนโครงสราง
ท่ีเสริมความแข็งแรงของรางแหและความแข็งของเจลจะมีความสัมพันธแปรผกผันกับอุณหภูมิ เม่ือเวลาผานไป
หลังจากกระบวนการผลิตแลวเสร็จ และอุณหภูมิลดลง ความแข็งแรงของเจลก็จะเพ่ิมข้ึน [32] สําหรับกลูโคแมนแนน
ในบุกไดรับการรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาเปนวัตถุเจือปนอาหารที่ไดรับการรับรองวา
มีความปลอดภัย (Generally Recognized as Safe: GRAS) [33] 

(ก) ดานความแข็ง (นิวตัน) (Hardness)

(ข) ดานความยืดหยุน (Springiness)

 

(ค) ดานความเหนียว (Gumminess)
รูปท่ี 2 การวิเคราะหเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ที่เติมปริมาณผงบุก 5 ระดับ
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(ง) ดานความยากในการบดเคี้ยว (Chewiness) 

(จ) ดานความการเกาะรวมตัว (Cohesiveness)
รูปท่ี 2 การวิเคราะหเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ที่เติมปริมาณผงบุก 5 ระดับ (ตอ)

  ความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาอยูระหวาง 2.97 - 2.98 ซ่ึงอยูในชวงมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร [25] 
การเพ่ิมปริมาณผงบุกไมสงผลตอความช้ืน ปริมาณกรดท้ังหมด (เทียบสมมูลกรดซิตริก) ทําใหไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ขณะท่ีใยอาหาร ดังรูปท่ี 3 พบวา ท้ัง 5 ส่ิงทดลองมีคาอยูระหวางรอยละ 
0.88 - 2.01 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สอดคลองกับการเพ่ิมปริมาณผงบุกในผลิตภัณฑ
เน่ืองจากผงบุกมีสารกลูโคแมนแนน ซ่ึงเปนเสนท่ีมีใยอาหารสูงชนิดละลายน้ําไดไมใหพลังงาน และไมเปนอันตราย
ตอรางกาย พบการพัฒนาผลิตภัณฑที่ใชผงบุกเพื่อเพิ่มใยอาหารจากกลูโคแมนแนนในผลิตภัณฑอาหารเสริม
จากถั่วเหลืองหมักผงผสมบุกสําหรับผูสูงอายุ [34] นอกจากนี้ผงบุกในผลิตภัณฑอาหารยังรักษาภาวะไขมัน
ในเลือดสูงและโรคเบาหวาน [35] คุณสมบัติของบุกท่ีเปนใยอาหารชนิดท่ีไมละลายนํ้า (Insoluble Fiber) และ
เปนพรีไบโอติก (Prebiotic) ซึ่งเปนอาหารของจุลินทรียที่มีประโยชนในระบบทางเดินอาหาร ชวยใหระบบ
ขับถายดีขึ้น ขับของเสียหรือสารพิษที่ตกคางในระบบทางเดินอาหารออกจากรางกายไดดีขึ้น [36]
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รูปท่ี 3 ปริมาณใยอาหารของผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่ที่เติมปริมาณผงบุก 5 ระดับ

  เมื่อปริมาณผงบุกเพิ่มขึ้นสัมพันธกับคาสี (L* a* b*) โดยใชเครื่องวัดคาสี ผลิตภัณฑที่ไดจะมีคา
ความสวาง คาความเปนสีเหลือง และคาความเปนสีแดงเพ่ิมมากข้ึน สําหรับการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณผงบุกในสูตรการผลิต สงผลใหคะแนนความชอบของผูบริโภคสูงขึ้นกวาสูตรควบคุม
อยางมีนัยสาํคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเฉพาะคะแนนความชอบของผูบริโภคตอสิ่งทดลองท่ี 2 (การใชผงบุก
รอยละ 3) มีคะแนนความชอบสูงสุด (7.77 - 7.97 คะแนน) ในดานลักษณะปรากฏ ดานเน้ือสัมผัสคะแนนความชอบ 
สอดคลองกับการวัดคาเนื้อสัมผัสโดยเครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Profi le Analysis) 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) พบวาเม่ือมีการเพ่ิมปริมาณผงบุก ผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ี
มีความแข็ง ความยากในการบดเคี้ยวเพิ่มขึ้น มีรายงานการใชผงบุกในผลิตภัณฑลูกชิ้นพบวาการเติมเจลบุก
รอยละ 2 - 4 มีแนวโนมของคาความแข็ง และความยากในการบดเคี้ยวสูงขึ้นจากสูตรควบคุมและมีคะแนน
ความชอบท่ีผูบริโภคใหการยอมรับสูงสุด [37] จากผลวิเคราะหการใชผงบุกท่ีเหมาะสมพิจารณาคุณภาพทางกายภาพ 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส จึงเลือกปริมาณผงบุกรอยละ 3 เปนปริมาณที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ
กัมมี่เยลลี่มัลเบอรรี่ 
 4. ผลการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑสุดทายของกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่จากผงบุก
  การศึกษาปริมาณนํ้ามัลเบอรรี่ที่เหมาะสม และปริมาณผงบุกท่ีเหมาะสม ไดผานการคัดเลือกสูตร
ที่เหมาะสมโดยดูผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัสรวมกัน
ในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ีพบวา ปริมาณมัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสม คือ 75 กรัม (สวนผสมท้ังหมด 175 กรัม) 
ปริมาณผงบุกท่ีเหมาะสม คือ รอยละ 3 (สวนผสมท้ังหมด 175 กรัม) คํานวณปริมาณสวนผสมท้ังหมด คารอยละ
สวนผสมดังนี้ นํ้ามัลเบอรรี่ นํ้าตาลทราย เจลาติน กลูโคสไซรัป ผงบุก กรดซิตริก รอยละ 41.61 41.50 
9.17 3.49 2.91 และ 1.32 ตามลําดับ
  ผลจากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ จุลินทรียและทางประสาทสัมผัสของคุณภาพ
ทางกายภาพของผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ีจากผงบุก พบวาคาความสวาง L* เทากับ 25.34 มีคาไปในทางมืด 
a* เทากับ 14.50 มีคาไปในทางสีแดง และ b* เทากับ 2.10 มีคาไปในทางสีเหลือง ปริมาณนํ้าอิสระ (aw) 
เทากับ 0.76 ความแข็ง (นิวตัน) ความยึดติด ความยืดหยุน การเกาะรวมตัว ความเหนียว ความบดเคี้ยวเทากับ 
277.38 -187.23 0.86 0.81 197.64 และ 277.76 ตามลําดับ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดเทากับ 
21.03 องศาบริกซ ปริมาณกรดท้ังหมด (เทียบสมมูลกรดซิตริก) รอยละ 0.11 ความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 
2.97 ความชื้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา คารโบไฮเดรต รอยละ 18.75 6.88 0.30 1.65 0.53 และ 
71.89 ตามลําดับ และพลังงานทั้งหมดเทากับ 317.78 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ดังตารางท่ี 5 สําหรับปริมาณ
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 10 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม และมีปริมาณจํานวนยีสต และราทั้งหมด
นอยกวา 10 โคโลนี ตอตัวอยาง 1 กรัม (ไมไดแสดงผล) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลี่แหง 
520/2547 [25] 
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ตารางที่ 5 องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่มัลเบอรรี่จากผงบุก 

 Chemical Composition(%) Mulberry Jelly Gummy Products 

 Moisture 18.75±0.10
 Fiber 1.65±0.01
 Ash 0.53±0.01
 Fat 0.30±0.01
 Protein 6.88±0.04
 Carbohydrate 71.89±0.11
 Energy (kg calorie/100 g) 317.78±0.38

หมายเหตุ:  ขอมูลแสดงเปนคาเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

  ผูบริโภคจํานวน 50 คน ใหคะแนนความชอบสูตรสุดทายผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี ดานลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเทากับ 8.01 8.04 8.00 8.06 8.02 และ 
8.24 คะแนน ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก ดังรูปท่ี 4
  

รูปท่ี 4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสสูตรสุดทายผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี โดยวิธี 9-Point Hedonic Scale

สรุปและอภิปรายผล

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มัลเบอรรี่เปนผลิตภัณฑตนแบบที่ผลิตขึ้นเพื่อประโยชนเชิงพาณิชยของมัลเบอรรี่ 
สําหรับกลุมวิสาหกิจชุมชนเพื่อการผลิต และการแปรรูปแปลงใหญขาวโพดเลี้ยงสัตว หมู 9 บานนิคม 3 
จากงานวิจัยใชปริมาณ น้ํามัลเบอรร่ีท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑกัมม่ีเยลล่ีมัลเบอรร่ี คือ 75 กรัมของสูตรการผลิต 
เปนสูตรท่ีมีความเหนียวและความยืดหยุนสอดคลองกับความชอบของผูบริโภค มีสารแอนโทรไซยานินที่มีฤทธิ์
ตานอนุมูลอิสระ สําหรับการใชผงบุกรอยละ 3 ของสวนผสมท้ังหมด การใสผงบุกทําใหผลิตภัณฑมีการเสริม
ใยอาหารไปดวย ซึ่งเปนจุดเดนของผลิตภัณฑ และผงบุกทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะท่ีเปนเจลมีความคงตัวและ
แข็งแรง สงผลตอผลิตภัณฑมีความเหนียว การเกาะรวมตัว และทําใหความยากงายในการเค้ียวท่ีสอดคลองกับ
การใหคะแนนความชอบสูงสุดระดับชอบมาก ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มัลเบอรรี่ มีองคประกอบทางเคมี ไดแก 
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถา คารโบไฮเดรตรอยละ 18.75 6.88 0.30 1.65 0.53 และ 71.89 ตามลําดับ 
และพลังงานทั้งหมดเทากับ 317.78 กิโลแคลอร่ีตอ 100 กรัม 
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ขอเสนอแนะ

 1. ควรมีการศึกษาการใชสารใหความหวานที่ไมใหพลังงานทดแทนปริมาณนํ้าตาลและการศึกษา
การใชสารกอเจล ประเภทอื่นรวมดวย
 2. ควรมีการการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑในบรรจุภัณฑที่เหมาะสม
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