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การพัฒนาผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่จากสารสกัดหมากเมา (Antidesma velutinosum Blume) 
เศรษฐิณี แสงออน1,2, สุภาวดี ดาวดี2, ดวงกมล ศักดิ์เลิศสกุล 2 

 

บทคัดยอ 
การพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่จากสารสกัดหมากเมา (Antidesma velutinosum Blume)  
เศรษฐิณี แสงออน12, สุภาวดี ดาวดี2, ดวงกมล ศักด์ิเลิศสกุล 2* 
ว. เภสัชศาสตรอีสาน, มีนาคม 2558; 11(ฉบับพิเศษ) : 261-266 
 

บทนํา: หมากเมา (Antidesma velutinosum Blume) ผลไมขนาดเล็ก มีสีแดงและมวงดํา เปนหนึ่งในพืชท่ีมีการใชประโยชน
ในทางสุขภาพ โดยพบวา หมากเมามีสารแอนโทไซยานิน สารฟลาโวนอยด รวมถึงสารพอลิฟนอลที่มีฤทธิ์ในการตาน อนุมูลอิสระ 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ นําสารสกัดหมากเมาท่ีไดจากการสกัดดวยตัวทําละลายท่ีเหมาะสม มาเตรียมเปนผลิตภัณฑกัมมี่
เยลล่ี และศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑท่ีเตรียมได. วิธีการดําเนินการวิจัย ทดสอบหาตัวทําละลายท่ีเหมาะสมในการสกัดหมาก
เมา โดยใชตัวทําละลาย 3 ชนิด ไดแก เอทานอล รอยละ 95, เอทานอล รอยละ 50 และน้ํา ตรวจสอบปริมาณสารสําคัญในหมากเมาท่ี
สกัดได คือ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารพอลิฟนอล และปริมาณฟลาโวนอยด นําสารสกัดหมากเมาท่ีสกัดท่ีใหปริมาณ
สารสําคัญสูงท่ีสุด มาพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี โดยใชเจลาตินเปนสารกอเจล ทําการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑทางกายภาพ ทาง
เคมี และทางจุลินทรีย. ผลการศึกษาวิจัย: สารสกัดหมากเมาท่ีไดจากการสกัดดวยเอทานอล รอยละ 95 มีผลผลิตรอยละ (% yield) สูง
กวาตัวทําละลายอีก 2 ชนิด และมีปริมาณแอนโทไซยานิน สารพอลิฟนอล และฟลาโวนอยด สูงกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
หมากเมากัมมี่เยลล่ีท่ีมีปริมาณเจลาติน รอยละ 10 มีปริมาณความช้ืนอิสระนอยกวา เจลาติน รอยละ 15 เมื่อทําการทดสอบลักษณะ
เนื้อสัมผัส พบวามีคาความแข็ง (Firmness) และแรงท่ีใชในการบดเคี้ยว (Chewiness) นอยกวาเชนกัน รวมถึงไมพบเชื้อจุลินทรียและ
โลหะหนักท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ. สรุปผลการวิจัย: จากผลการศึกษา พบวาสารสกัดหมากเมาท่ีไดจากการสกัดดวยเอทานอล รอย
ละ 95 มีปริมาณสารสําคัญในปริมาณสูงท่ีสุด จึงเหมาะสมตอการนําสารสกัดดังกลาวมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีจากสารสกัด
หมากเมา รวมถึงอาจนําไปใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพอื่นๆ ไดอีกดวย 
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Abstract 
Development of gummy jelly from Makmao (Antidesma velutinosum Blume) crude extract. 
Settini Saeng-on1,2, Supawadee Daodee2, Duangkamon Sakloetsakun2* 
IJPS, March 2015; 11(Supplement) : 261-266 
 

Introduction: Makmao (Antidesma velutinosum Blume) is a small fruit with red or purple color. It is one of the 
plants commonly used for health benefits. Makmao contains Anthocyanins, Flavonoids and Polyphenols that are 
responsible for antioxidant activity. The purpose of this study was to prepare a gummy jelly product of Makmao extraction 
obtaining from a suitable solvent. The products were then tested on their characteristics. Materials and Methods: Three 
different solvents, namely 95% ethanol, 50% ethanol and water were used for Makmao extraction. The extract which 
provided the highest amount of anthocyanin, polyphenol and flavonoid was carried out to develop gummy jelly product. In 
the preparation, gelatin was used as gelling agent. The obtained products were determined physical appearance, chemical 
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and microbiological activities. Results: Makmao extraction using 95% Ethanol as a solvent had the highest % yield 
compared to other solvents. Moreover, it revealed the significant amount of anthocyanin, polyphenol and flavonoid contents 
(p<0.05). Makmao gummy jelly having 10% gelatin had a lower water activity than that of 15% gelatin. Results from texture 
analyzer showed that firmness and chewiness of 10% gelatin gummy jelly product were low in comparison to the product 
prepared by 15% gelatin. Furthermore, microorganisms and heavy metals were not observed in the products. Conclusion: 
Ethanolic extraction of Makmao containing high amount of active compounds is able to prepare gummy jelly product and it 
might be used to develop further health products. 
 

Keywords: Makmao, anthocyanin, polyphenol, Gummy Jelly 
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บทนํา 
 หมากเมา (Antidesma velutinosum Blume) ไมผลชนิดหนึ่ง
ในวงศ  Euphorbiaceae  ผลมีขนาดเล็ก เมื่อสุกมีสีแดงหรือมวงดํา 
รสชาติเปรี้ยวอมหวาน  มีการศึกษาพบวา หมากเมามีสารสําคัญ 
คือ แอนโทไซยานิน สารกลุมฟลาโวนอยดและสารพอลิฟนอล  
อีกหลายชนิดซึ่งแสดงคุณสมบัติท่ีดี โดยเฉพาะคุณสมบัติ  ตาน
อนุมูลอิสระ (Nuengchamnong N, Ingkaninan K, 2010)  เชน การพบ
สารกลุมแคโรทีนอยด 335 ไมโครกรัมตอรอยกรัมสารสกัด 
ปริมาณสารพอลิฟนอล 973 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ
รอยกรัมสารสกัด และมีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ 118 ไมโครโม
ลสมมูลของ Trolox ตอกรัมสารสกัด (μmolTE/g) โดยวิธี  Ferric 

reducing antioxidant power (FPAP) (Judprasong K. et  al, 2013)  จาก
คุณประโยชนดังกลาว หมากเมาจึงเปนผลไมเศรษฐกิจท่ีนิยม
นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไวนหรือน้ําผลไมคุณภาพดี แตหมาก
เมาเปนผลไมท่ีมีชวงระยะเวลาสั้นในการเก็บเกี่ยวผลผลิต การนํา
หมากเมามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑในรูปแบบอื่นๆ ท่ีเก็บรักษาได
นาน มีรสชาติดี พกพาสะดวก จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่ง เพ่ือสราง
มูลคาและทําใหเกิดความแตกตางของผลิตภัณฑในทองตลาด 
ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี หรือเยลล่ีแหง ถือเปนผลิตภัณฑรูปแบบ
หนึ่งท่ีนาสนใจ ในการแปรรูปหมากเมา เพราะเปนผลิตภัณฑท่ี
ไดรับความนิยมในการรับประทานอยางแพรหลาย  ผลิตไดงาย 
รับประทานงาย เก็บรักษาไดนาน โดยสารกอเจลท่ีนิยมใชในการ
ผลิตกัมมี่ เยลล่ี คือ เจลาติน ผสมกับสารใหความหวาน เชน 
น้ําตาลทราย  สารแตงกล่ินและสี กรดซิตริก วัตถุกันเสีย ใหความ
รอน จนมีความขนเหนียวท่ีอุณหภูมิเหมาะสม  ผลิตภัณฑท่ีไดจะ
มีลักษณะแหงไมติดมือ  มีเนื้อสัมผัสนุมหยุน อาจคลุกดวย
น้ําตาลหรือแปง ผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีท่ีไดจะมีคุณลักษณะตามท่ี

ตองการหรือไมขึ้นอยูกับสัดสวนของสวนผสมที่ใช และการ
ควบคุมปจจัยตาง ๆ ใหเหมาะสมขณะทําการผลิต เชน อุณหภูมิ 
เวลาท่ี ใช ในแตละขั้นตอน คา pH ของสารละลาย เปนตน 
(Schrieber R., Gareis H., 2007) มีการศึกษาพบวาเมื่อใชเจลาติน
ปริมาณรอยละ 10.05  สารละลายกรดซิตริก (เขมขนรอยละ 50) 
รอยละ 2.74  ในการพัฒนาผลิตภัณฑเยลล่ีมะขาม มีคะแนน
ความชอบโดยรวมจากการทดสอบดานประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด 
(Deepanya W, 2008) 

 การวิ จั ยค รั้ งนี้ จึ งมี วั ต ถุ ป ระสงค เพ่ื อ พั ฒ น า
ผลิตภัณฑกัมมี่ เยลล่ีจากสารสกัดหมากเมาท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการ โดยศึกษาตัวทําละลายที่ เหมาะสมในการสกัด   
หมากเมา ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิต  วิเคราะหคุณภาพ
โดยศึกษาลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี และวิเคราะหปริมาณ
จุลินทรีย รวมถึงปริมาณโลหะหนักท่ีมีในผลิตภัณฑ 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย 
1. การสกัดหมากเมา  

นําผลหมากเม าจากเขตอําเภอภูพาน  จังหวัด
สกลนคร สายพันธุ  Antidesma velutinosum Blume ท่ี ได จาก
โครงการการศึกษาฤทธิ์ตอภาวะความจําบกพรอง ภาวะ
ซึม เศราของผลมะปรางและหมากเม า และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ เพ่ื อ สุขภาพ  ซึ่ งเก็บรักษาไว ท่ี อุณหภูมิ  -20             
องศาเซลเซียส มาทําการศึกษาตอเนื่อง โดยนําหมากเมามา
บดใหละเอียด จากนั้นสกัดดวยตัวทําละลาย 3 ชนิด คือ             
เอทานอล รอยละ 95 (95% Ethanol) เอทานอล รอยละ 50 
(50% Ethanol) และน้ํา (Water) อัตราสวนหมากเมาตอ   ตัวทํา
ละลาย 1:5 กวนใหเขากัน (Maisuthisakul P et al, 2007) ท้ิงไว
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เปนเวลา 5 วัน ในท่ีมืด ท่ีอุณหภูมิหอง ในการสกัดดวยน้ํา ทํา
การตรวจสอบสารสกัดทุกวัน และตักตะกอนหมากเมาท่ีลอย
อยูบนผิวน้ําท้ิง กรองเอาเฉพาะสวนสารละลาย มาทําการ
ระเหยดวยเครื่องระเหยสารแบบหมุน จนไดสารสกัดเขมขน 
จากน้ันทําแหงโดยวิธีทําแหงแบบแชเยือกแข็ง (Freeze-dried) 

คํานวณผลผลิตรอยละ (% yield) ของสารสกัดท่ีได และนํามา
วิเคราะหปริมาณสารสําคัญ เพ่ือหาตัวทําละลายท่ีสามารถสกัด
ปริมาณสารสําคัญในปริมาณสูงท่ีสุด 
  

2. วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานิน (Total Anthocyanins) 

 วิ เค ร า ะ ห ป ริ ม าณ แ อ น โท ไ ซ ย า นิ น  ( Total 

Anthocyanins) ดวยวิธี pH differential (AOAC, 2005)  โดยเจือจาง
สารสกัดหมากเมาดวยโพแทสเซียมคลอไรดบัฟเฟอร 0.025 โม
ลาร (pH 1.0) และเจือจางดวยสารละลายโซเดียมแอซีเตท
บัฟเฟอร 0.4 โมลาร (pH 4.5) หา dilution factor ท่ีเหมาะสมซึ่ง
สารละลายเจือจางท่ีไดมีคาการดูดกลืนแสงท่ี 520 นาโนเมตร 
อยูในชวงการดูดกลืนแสง 0.2 และ 1.4 AU.  ทําการวัดคาการ
ดูดกลืนแสงของสารละลายเจือจางที่ความยาวคลื่น 520 และ 
700 นาโนเมตร ภายในระยะเวลา 20-50 นาทีของการเตรียม 

โดยใชน้ํากล่ันเปน blank คํานวณปริมาณแอนโทไซยานินจาก
สูตร  
 

 Monomeric anthocyanin (mg/liter) =  
 (A x MW x DF x 1000) / (� x 1)      
 

โดยที่  A = (A520 nm - A700 nm) pH 1.0 – 
       (A520 nm – A700 nm) pH 4.5 
 MW = 449.2 g/mol (น้ํ า ห นั ก โ ม เ ล กุ ล ข อ ง 
 Cyanidin-3-glucoside) 
 �    = 26,900 L/mol/cm (โมลารแอฟซอฟติวิตี 

 L     = 1 cm (ความกวางของ cuvette) 

 DF    = Dilution factor ของสารละลายตัวอยาง 
 

3. วิเคราะห ปริมาณสารพอลิฟนอล (Total Polyphenol) 

 วิเคราะห ปริมาณสารพอลิฟนอล (Total Polyphenol) 

ดวยวิธี Folin-Ciocalteu (Slingkard K, singleton VL, 1977) โดยชั่ง
สารสกัดหมากเมา 0.01 กรัม ละลายใน 95% Ethanol ปริมาตร 
1 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน กรองและนําสารละลายท่ีกรองได 
20 ไมโครลิตรผสมใหเขากันกับ 100 ไมโครลิตรของ Folin-

Ciocalteu reagent  ใน 96 well plate ต้ังท้ิงไวเปนเวลา 5 นาที 
เติมโซเดียมคารบอเนต รอยละ 7.5 ปริมาณ 80 ไมโครลิตร 
เขย าใหกัน  พักไว ท่ี อุณหภูมิห องและในที่ มืด เปน เวลา                    

2 ชั่วโมง นําไปวัดการดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืน 765              
นาโนเมตร ดวยเครื่อง Microplate reader คํานวณปริมาณสาร
พ อ ลิ ฟ น อ ล ท่ี ไ ด  โ ด ย เ ที ย บ กั บ ก ร า ฟ ม า ต ร ฐ า น              
สารแกลลิก (Gallic Standard Curve) 
 

4. วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด (Total Flavonoids) 

 วิเคราะหปริมาณฟลาโวนอยด (Total Flavonoids) ดวย
วิธี Aluminium chloride Colorimetric assay (Marinova D et al, 2005) 
โด ยผ สมสารสกั ด ห ม าก เม ากั บ  95% Ethanol และ เติ ม
อะลูมิเนียมคลอไรด โพแทสเซียมอะซิเตต น้ํากล่ัน เขยาใหเขา
กัน ต้ังท้ิงไว 40นาที และวัดคาการดูดกลืนแสงที่  415 นาโน
เมตร คํานวณปริมาณฟลาโวนอยด ท่ี ได เทียบกับกราฟ
มาตรฐานสารเคอรซิติน (Quercetin Standard Curve)  
 

5. การพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่ เยลลี่และการวิเคราะห
คุณภาพ  
 นํ าสารส กั ดหมาก เม า ท่ี ได จ ากการสกั ดด วย              
ตัวทําละลายที่เหมาะสม มาพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี โดย
นําน้ําตาลท่ีละลายในนํ้าสะอาด อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
มาผสมกับสารสกัดหมากเมา และสารละลายเจลาติน เติมกรด
ซิตริก วัตถุกันเสีย สารแตงกล่ินและสี รีบคนสวนผสมทั้งหมด
ใหเขากัน วัดคา pH กอนเทลงแมพิมพ เมื่อเทลงในแมพิมพ 
ต้ังผลิตภัณฑท้ิงไว 5 นาที แลวนําไปแชเย็น ทําการศึกษา
เปรียบเทียบผลิตภัณฑ 2 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 1 จากน้ัน
จึงนําผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีท่ีไดมาวัดคุณภาพ ดังนี้ 
 5.1 วัดสีผลิตภัณฑ โดยเทียบกับสมุดคูมือเทียบสี 
RHS Colour Chart                     
 5.2 วัดปริมาณความชื้น อิสระ (Aw) ดวยเครื่อง 
Water activity meter โดยตัดตัวอยางเปนชิ้นเล็กๆ ใสในตลับ
พลาสติก นําเขาเครื่องวิเคราะห รอจนเครื่องอานคา Aw คงท่ี 
บันทึกคาท่ีได ทําการวิเคราะห 3 ซ้ํา  
 5.3 วิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (Texture Profile 

Analysis: TPA) ดวยเครื่อง Texture Analyzer โดยใชหัววัดขนาด
เสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร กดตัวอยางขนาด 1.5x2x2 

เซนติ เมตร  ลึกลงไปรอยละ  25 ของความหนาทั้ งหมด 
ความเร็วในการกด 1.7 มิลลิเมตรตอวินาที บันทึกคาความแข็ง 
(Firmness) คาแรงท่ีใชในการบดเคี้ยว (Chewiness) คาความ
แข็งแรงของการยึดเกาะกันภายในอาหาร(Cohesiveness) คา
ความยืดหยุน (Springiness) คาท่ีใชในการดึงหัวทดสอบออก
จากอาหาร (adhesiveness) โดยทําการวิเคราะหซ้ํา 3 ครั้ง  
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 5.4 วัดปริมาณจุลินทรียและโลหะหนัก โดยวัด
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) ยีสตและรา (Yeast 

and Mold) ด วยวิ ธี  Bacteriological Analytical Manual (BAM) วั ด
ปริมาณเชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella spp.)  โดยวิธีประยุกต
ของ ISO 6579:2002(E) และวัดปริมาณโลหะหนักในผลิตภัณฑ
ท้ัง 2 สูตร ดวยเครื่องวิเคราะหปริมาณธาตุ Inductively coupled 

plasma mass spectrometry (ICP-MS) สํ าห รั บ ก า ร วิ เค ร า ะห
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย และโลหะหนัก ทําการสงวิเคราะห ณ 
หองปฏิ บัติการวิเคราะห เอกชน  บ .หองปฏิ บั ติการกลาง 
(ประเทศไทย) จํากัด สาขาขอนแกน 
 

6. การวิเคราะหขอมูลผลการศึกษา  

 วิเคราะหขอมูลท่ีไดทางสถิติโดยใชโปรแกรม SPSS 

version 17.0 ทําการวิเคราะหคาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี t-test for Independent Samples 
และวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) โดยวิธี Scheffe's test ท่ี
ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p < 0.05) 
 

ตารางท่ี 1 สวนประกอบผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี  
 

สวนประกอบ สูตรที่1 (%) สูตรที่ 2 (%) 

สารสกัด 3.5 3.5 

น้ําตาลทราย 25.0 25.0 

ไซรัป 25.0 25.0 

เจลาติน 160 บลูม 15.0 10.0 

กรดซิตริก 

(ความเขมขน50%) 

1.0 1.0 

โพแทสเซียมซอรเบต 0.1 0.1 

น้ําสะอาด 30.4 35.4 

กลินบลูเบอรรี่ 6 หยด 6 หยด 

สี Erythrosine 10 หยด 10 หยด 
 

ผลการศึกษาวิจัย   
 จากการศึกษาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม ซึ่งใชในการ
สกัดหมากเมา พบวาการสกัดดวย 95% Ethanol, 50% Ethanol 

และน้ํา มี % yield ของสารสกัด เทากับ รอยละ 3.65, รอยละ 
0.95 และรอยละ 0.30 ตามลําดับ เมื่อนําไปวิเคราะหหา
ปริมาณสารพอลิฟนอล ปริมาณฟลาโวนอยด และปริมาณแอน
โทไซยานินท้ังหมดในสารสกัด พบวาสารสกัดหมากเมาท่ีได
จากการสกัดดวย 95% Ethanol มีปริมาณสารสําคัญท้ัง 3 กลุม 
ในปริมาณสูงท่ีสุด และผลที่ไดมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p=.000) เมื่อเทียบกับสารสกัดท่ีไดจาก50% 

Ethanol และน้ํา โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 10.99 มิลลิกรัม

ตอลิตร (มิลลิกรัมสมมูลของ ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด) ปริมาณ
สารพอลิฟนอล 12.17 มิลลิกรัมตอกรัมสารสกัด และปริมาณ
สารฟลาโวนอยด 3.54 มิลลิกรัมตอกรัมสารสกัด ดังแสดงใน
ตารางที่ 2  
 เมื่อนําสารสกัดหมากเมามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑกัม
มี่เยลล่ี จากนั้นทําการวัดสี พบวาสีท่ีเทียบได คือ PURPLE 

GROUP N77A ท้ัง 2 สูตร ผลิตภัณฑมีปริมาณความชื้นอิสระใน
สูตรท่ี 1 (เจลาติน รอยละ 15)  เทากับ 0.85 สูงกวา สูตรท่ี 2 
(เจลาติน รอยละ 10) ซึ่งเทากับ 0.82 โดยแตกตางกันอยางมี
นั ย สําคัญ  (p=.001) ทํ าการวิ เคราะห ลักษณ ะเนื้ อ สัมผั ส
ผลิตภัณฑ  พบวาสูตรท่ี 1 มีคาความแข็ง (Firmness) และ
คาแรงท่ีใชในการบดเคี้ยว (Chewiness) สูงกวาสูตรท่ี 2 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p=.000) มีแรงในการดึงหัวทดสอบออกจาก
อาหาร (Adhesiveness) สูงกวาสูตรท่ี 2 (p > 0.05) ขณะที่สูตรท่ี 
2 มีคาความแข็งแรงของการยึดเกาะกันภายในอาหาร 
(Cohesiveness) และคาความยืดหยุน (Springiness) สูงกวา โดย
ผลการศึกษาแสดงดังตารางที่ 3 

 จากผลการศึกษาดังกลาว ผู ศึกษาวิจัยจึงเลือก
ผลิตภัณฑสูตรท่ี 2 ไปทําการพัฒนาผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีจาก
สารสกัดหมากเมา และนําไปทําการวัดปริมาณจุลินทรีย 
รวมถึงปริมาณโลหะหนัก ท่ีมี ในผลิตภัณฑ โดยปริมาณ
เชื้อจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา มีคา < 10 โคโลนีตอกรัม
ผลิตภัณฑ (cfu/g) ไมพบเชื้อซาลโมเนลลา ไมพบสารหนู และ
พบตะกั่ว ทองแดงในปริมาณต่ํา ไมเกินมาตรฐานประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 213 เรื่อง แยม เยลล่ี และมาร
มาเลด ในภาชนะบรรจุปดสนิท ซึ่งกําหนดปริมาณโลหะหนัก
ไดไม เกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมของผลิตภัณฑ  โดยผล
การศึกษา แสดงดังตารางที่ 4 

ตารางท่ี   4 ปริมาณ เชื้ อ จุลิ นทรีย และโลหะหนักใน
ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ 
 

รายการวิเคราะห กัมมี่เยลลี่

Total Plate Count (cfu/g) < 10 

Salmonella spp. (per 1 g) ไมพบ 
Yeast and Molds (cfu/g) < 10 

Arsenic (mg/kg) ไมพบ* 
Lead (mg/kg) < 0.05 

Copper (mg/kg) 0.36 
 

   *Limited of Detection (LOD) = 0.025 
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ตารางท่ี 2 ปรมิาณสารสาํคญัในสารสกดัหมากเมา่ ทีส่กดัดว้ยตวัทาํละลายต่างๆ 

ตัวทําละลาย Total Anthocyanins  (mg/ml)* Total Polyphenol (mg/g)* Total Flavonoids  (mg/g)* 

95% Ethanol 10.99±0.05b,c 12.17±0.09b,c 0.06±3.54b,c 

50% Ethanol 8.02±0.36a,c 5.15±0.14a,c 0.03±2.95a,c 

Water 3.40±0.05a,b 1.36±0.03a,b 0.05±1.82a,b 
*แสดงผลเปนคาเฉลี่ย (Mean±SD) โดยตัวอักษรในแตละคอลัมน (a-c) แสดงความแตกตางของผลทดสอบอยางมีนัยสําคัญ ท่ีระดับความเชื่อม่ันทางสถิติ  
รอยละ 95 (p < 0.05) 
 

ตารางท่ี 3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีท้ัง 2 สูตร   

 
สูตรท่ี  

Firmness*  
(g)  

Cohesiveness* 
 

Adhesiveness*  
 (g/sec)  

Springiness* 
 

Chewiness* 
(g) 

1  418.93±1.91b  0.97±0.02 23.76±8.14 0.99±0.00b  404.18±8.16b 
2  139.23±3.10a  0.99±0.00 10.79±10.02 1.00±0.00a  137.71±3.00a 

*แสดงผลเปนคาเฉลี่ย (Mean±SD) โดยตัวอักษรในแตละคอลัมน (a-b) แสดงความแตกตางของผลทดสอบดวย Independent t-test  
ท่ีระดับความเชื่อม่ันทางสถิติ รอยละ 95 (p < 0.05) 

 
 

อภิปรายผล 
 ในการศึกษาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม เพ่ือใชในการ
สกัดหมากเมา ใหไดปริมาณสารสําคัญสูงท่ีสุด โดยใช  ตัวทํา
ละลาย 3 ชนิด คือ เอทานอล รอยละ 95, เอทานอล รอยละ 50 
และน้ํา พบวา เอทานอลรอยละ 95 สามารถสกัดใหปริมาณ
สารสําคัญสูงท่ีสุด โดยมีปริมาณแอนโทไซยานิน 10.99 
มิลลิกรัมตอลิตร (มิลลิกรัมสมมูลของ ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด) 
ปริมาณสารพอลิฟนอล 12.17 มิลลิกรัมตอกรัมสารสกัด และ
ปริมารณสารฟลาโวนอยด 3.54 มิลลิกรัมตอกรัมสารสกัด 
เนื่องจากเอทานอลเปนตัวทําละลายอินทรีย      ท่ีมีโครงสราง
และความมีขั้วใกลเคียงกับแอนโทไซยานิน สารพอลิฟนอล
และฟลาโวนอยด ซึ่งโครงสรางประกอบดวยหมูไฮดรอกซิล 
(Hydroxyl group) และวงแหวนอะโรมาติก (Aromatic rings) เอ
ทานอล รอยละ 95 จึงสามารถสกัดสารสําคัญเหลานี้ไดดีท่ีสุด 
ขณะที่น้ําสกัดสารสําคัญไดนอยกวา เนื่องจากโครงสรางวง
แหวนเบนซินในสารสําคัญ มีคุณสมบัติไมละลายน้ํา แตในการ
สกัดสวนใหญ เมทานอล (Methanol) เปนสารละลายท่ีมักถูก
นํามาใชในการสกัดมากกวา เพราะมีจุดเดือดตํ่า สามารถสกัด
แอนโทไซยานิน สาร และฟลาโวนอยดไดดีกวาเอทานอลและ
น้ําถึงรอยละ 20 และรอยละ 73 ตามลําดับ และทําใหได
สารละลายที่มีความเขมขนสูง อยางไรก็ตามการสกัดดวยเมทา
นอลยังเปนท่ีกังวลเกี่ยวกับความเปนพิษซึ่อาจมีการปนเปอน
ในสารสกัด เอทานอลจึงเปนทางเลือกท่ีถูกนํามาใชสกัดแอน
โทไซยานินในอุตสาหกรรมอาหาร (Ovando AC et al, 2009) 
 

 ในการวัดปริมาณความชื้นอิสระ (Aw) ผลิตภัณฑ กัม
มี่เยลล่ีท่ีมีสารสกัดหมากเมาซึ่งสกัดดวยเอทานอลรอยละ 95 
เปนสวนประกอบ พบวาผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 (เจลาติน รอยละ 
15) มีปริมาณความชื้นอิสระ เทากับ 0.85 สูงกวา สูตรท่ี 2 (เจ
ลาติน รอยละ 10) ซึ่งเทากับ 0.82 โดยแตกตางกันอยางมี
นัย สําคัญทางสถิติ  (p=.001) ปริมาณเจลาติน  จึงมีผลตอ
ปริมาณความชื้นอิสระของผลิตภัณฑ เมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาติน 
ขณะท่ีปริมาณสวนประกอบอื่นๆ มีปริมาณคงท่ี มีผลทําให
ปริมาณความชื้นอิสระสูงขึ้น จากการศึกษาของวิลาสินี มี
ปญญา (2551) พบวา เมื่อเพ่ิมปริมาณเจลาตินและอัตราสวน
ของซูโครส/กลูโคสไซรัป จะมีผลทําใหปริมาณความชื้นอิสระ
เพ่ิมขึ้น 
 ผลการศึกษาลักษณะเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี 
พบวาผลิตภัณฑสูตรท่ี 1 มีคาความแข็ง และคาแรงท่ีตองใชใน
การบดเคี้ยวสูงกวาสูตรท่ี 2 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ขณะท่ีคาแรงยึดเกาะกันภายใน และความ ยืดหยุนแตกตางกัน
เพียงเล็กนอย  (p>0.05) สอดคลองกับผลการศึกษาของ 
Meesang et al (2003) ซึ่งพบวาเมื่อปริมาณเจลาตินเพ่ิมขึ้นจะมี
ผลทํา ใหคาความแข็ง คาแรงยึดเกาะกันภายในอาหาร คาแรง
ท่ีใชในการบดเคี้ยวเพ่ิมขึ้น ดังนั้นการเพ่ิมปริมาณเจลาตินใน
ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ จึงมีผลทําให กัมมี่เยลล่ีมีความแข็งมาก
ขึ้น และตองใชแรงในการบดเคี้ยวมากขึ้นดวย  
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สรุปผลการศึกษา 
จากผลการศึกษา จะเห็นไดวาสารสกัดหมากเมาท่ีสกัดดวยเอ
ทานอล รอยละ 95 มีปริมาณแอนโทไซยานิน สารพอลิฟนอล 
และสารฟลาโวนอยดในปริมาณสูงท่ีสุด และสารสําคัญดังกลาว
ไดมีการศึกษามากมาย พบวาคุณสมบัติท่ีดี โดยเฉพาะการ
ตานอนุมูลอิสระ จึงนําสารสกัดหมากเมาดังกลาวมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ี ท่ีมีปริมาณเจลาติน รอยละ 10 โดย
น้ําหนัก และไดผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีเหมาะสม ไม
พบเชื้อจุลินทรีย รวมถึงโลหะหนักท่ีเปนอันตราย เพ่ือใหเปน
การแปรรูปหมากเมา ท่ีสามารถนําผลิตภัณฑออกสูทองตลาด
ไดในอนาคตตอไป 
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