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  บทนํา: มะปราง (Bouea macrophylla  Griff) เปนผลไมในวงศ Anacardiaceae องคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญของมะปราง
คือสารกลุมแคโรทีนอยดและ  ฟนอลิก ซึ่งสารกลุมนี้มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและโรคมะเร็ง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของ
สารกอเจลและสารใหความหวานตอผลิตภัณฑเยลล่ีสารสกัดมะปราง วิธีการดําเนินการวิจัย: ทดสอบหาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม
สําหรับสกัดมะปรางโดยใชตัวทําละลาย 3 ชนิดไดแก น้ํา เอทานอล รอยละ 50 และเอทานอล รอยละ 95 วิเคราะหปริมาณสารสําคัญ
ไดแก แคโรทีนอยดรวม ฟนอลิกรวม และการทดสอบผลผลิตรอยละ (%Yield) ในสารสกัด จากนั้นนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑเยลล่ี 
โดยใชสารกอเจล 2 ชนิดคือ เจลาตินท่ีความเขมขน รอยละ 10, 12 และ 14 และเพคตินท่ีความเขมขนรอยละ 1, 1.2 และ 1.4 และสาร
ใหความหวานท่ีแตกตางกัน 2 ชนิดคือซูโครสและซูคราโลส ผลิตภัณฑท่ีไดนําไปทดสอบคุณลักษณะทางเคมีและทางกายภาพ ผลการ
ศึกษาวิจัย:ตัวทําละลายท่ีเหมาะสม จากการสกัดมะปรางคือเอทานอลรอยละ 95 เนื่องจากใหปริมาณแคโรทีนอยดรวมและฟนอลิ
กรวมมากท่ีสุดคือ รอยละ 4.64±0.23 และ 17.40±0.38 ตามลําดับ จากน้ันนําสารสกัดท่ีไดมาเตรียมเปนผลิตภัณฑ โดยการทดสอบ
สารกอเจลและสารใหความหวานซึ่งจะไดผลิตภัณฑเยลล่ีท้ัง 12 สูตร โดยมีคาความเปนกรด - ดางเฉล่ียของตํารับอยูท่ี 3.7±0.1 เมื่อ
ทําการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาตํารับท่ีมีเจลาติน รอยละ 14 น้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน มีคาความแข็งแรง 
(Firmness) คาการบดเคี้ยว (Chewiness) และคาการยึดเกาะผลิตภัณฑ (Cohesiveness) สูงนอกจากน้ีการใช เจลาตินรอยละ 10 12 
น้ําตาลซูโครสและน้ําตาลซูคราโลสมีคายืดหยุน (Springiness) สูง และการใชเจลาตินรอยละ 10 น้ําตาลซูโคสใหคาการยึดเกาะ
ผลิตภัณฑ คาความแข็งแรง และคาการบดเคี้ยว ตํ่าสุดในผลิตภัณฑ สรุปผลการวิจัย:จากการศึกษาผลของสารกอเจลจากลักษณะ
เนื้อสัมผัสพบวาเจลาตินใหความแข็งแรงและความยืดหยุนไดดีกวาเพคติน และสารใหความหวานเทียมจะเกิดความแข็งของเจลได
นอยกวาสารใหความหวานจากธรรมชาติ  
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Abstract 
Effects of gelling and sweetening agents on characteristics of Maprang crude extract’s    (Bouea macrophylla  Griff) 
jelly product 
Kobporn Chanpho1, Supawadee Daodee1, Duangkamon Sakloetsakun1* 
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  Introduction: Maprang (Bouea macrophylla Griff) is a common fruit in Anacardiaceae family which has high 
nutritional values. Common chemical compositions in Maprang are carotenoid, and phenolic compound which show effects 
on antioxidant and anti-cancer properties. It was therefore the aim of this research to study effects of gelling agents and 
sweeteners on characteristics of Maprangs’ jelly.  Materials and Method: Three different solvents, namely, water, 50% 
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ethanol and 95% ethanol were used to extract the Maprang. The extraction which contains high content of total carotenoid, 
phenolic, and % yield was carried out to prepare a jelly product. The Maprang jelly products were formulated by varying 2 
types of gelling agents: gelatin and pectin, and sweeteners: sucrose and sucralose. Furthermore, chemical and physical 
properties of the formulations were tested. Results: 95%Ethanol was chosen as an extraction solvent because it provided 
the highest total carotenoids and phenolic compounds which were 4.64±0.23 % and 17.40±0.38%, respectively. By using 2 
types of gelling agents and sweeteners, 12 formulations were obtained. Overall, the average pH of the product was 3.7. 
Results obtained from a Texture analyzer showed that the product using 14% gelatin and sucrose as sweetener had high 
values of firmness, Cohesiveness and chewiness. Moreover, 10 and 12% gelatin together with sucrose and sucralose 
revealed better the highest properties on springiness, whereas that of 10% gelatin and sucralose in the product had low 
lowest firmness, chewiness and cohesiveness compared to other formulations. Conclusion: According to the results, by 
using gelatin in the formulation, the firmness and springiness of the product were better than using pectin. Furthermore, the 
firmness of the product might be affected by the type of sweeteners. The texture of product was softer when using artificial 
sweetener in comparison to natural sucrose.   
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บทนํา 
มะปราง (Bouea macrophylla Griff) เปนพืชวงศ  

Anacardiaceae (Chaleansuk Fine, 1994) มี ถ่ิ นกํ า เนิ ด ใน
ประเทศ พมา ไทย ลาว กัมพูชา และมาเลเซียซึ่งเปนผลไมท่ี
สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทยและนิยมบริโภค
อยางแพรหลาย นอกจากนี้ยังพบวามะปรางมีองคประกอบท่ี
สําคัญใน 100 กรัม ไดแก พลังงาน 60 แคลอรี โปรตีน 0.8 
กรัม ไขมัน 0.1 กรัม คารโบไฮเดรต 15.7 กรัม เสนใย150.0 
มิลลิกรัม แคลเซียม12.0 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 22.0 มิลลิกรัม 
วิตามิน เอ 120 ไมโครกรัม เหล็ก 0.9 มิลลิกรัม เบตาแคโรทีน 
230 ไมโครกรัม วิตามิน บี 10.04 มิลลิกรัม วิตามิน ซี 107 
มิลลิกรัม จากการศึกษาพบวามะปรางมีสารสําคัญคือสารฟ
นอลิกและแคโรทีนอยดปริมาณสูงซึ่งมีคุณสมบัติสามารถตาน
อ อ ก ซิ เ ด ชั่ น  lipid-peroxidation (Daodee, et al, 2014) 
อยางไรก็ตามยังไมพบความหลากหลายของผลิตภัณฑท่ีนํา
มะปรางมาผลิตในรูปแบบผลิตภัณฑอ่ืนนอกจากผลิตภัณฑ
แยม (Minh et al, 2014) ซึ่งงานวิจัยครั้งนี้เปนการเพ่ิมความ
หลากหลายแกผูบริโภค และพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป ใหเก็บ
ไดในระยะเวลานานขึ้น สามารถรับประทานนอกฤดูกาลได
คณะผูวิจัยจึงสนใจนํามะปรางมาแปรรูปผลิตภัณฑเยลล่ีเพ่ือ

สุขภาพแกผูบริโภค โดยมีวัตถุประสงคของการวิจัยคือเพ่ือ
ศึกษาผลและปริมาณของการใชสารกอเจล (เจลาติน และเพ
คติน) และชนิดของสารใหความหวาน(ซูโครสซึ่งเปนสารให
ความหวานจากธรรมชาติ และซูคราโลสซึ่งเปนสารใหความ
หวานเทียม) ตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ซึ่งผลงานวิจัยนี้
คาดหวังวาจะไดสูตรตํารับท่ีเหมาะสมในการเตรียมเยลล่ีจาก
สารสกัดมะปรางและสามารถนําไปตอยอดพัฒนาการผลิตใหมี
ความหลากหลายยิ่งขึ้น 
 
วิธีการดําเนินการวิจัย 
1.สารเคมี 

สารเคมีท่ีใชประกอบไปดวย เอทานอล รอยละ 95 ( 
95%  Ethanol)  (กรมสรรพ สามิ ต  กระท รวงก ารค ลั ง ) 
สารละลายกรดแกลลิก (Gallic acid solution) (Hach, USA) 
Beta-carotene reference standard(Sigma-Aldrich, USA) เจ
ลาตินผง (Gelatin ) (Cartino, Thailand) เพคตินผง (Pectin) 
(Union Science,Thailand) น้ํ า ต าลท ราย ข าว  (Mitr Phol, 
Thailand) สารใชแทนความหวาน ซูคราโลส(Siam Sorbitol, 
Thailand) ก ร ด ซิ ต ริ ก  ( Citric acid) (Lab-Scan, Ireland) 
โซ เดี ยมคารบอเนต  (Sodium carbonate) (Sigma-Aldrich, 
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USA) Folin-Ciocalteu Reagent (Sigma-Aldrich, USA) 
โพแทสเซียมซอรเบต (Potassium sorbate) (Union science, 
Thailand) 
 

2. การเตรียมสารสกัด 
ผลมะปรางสด  ไดจาก อําเภอวัดโบสถ  จังหวัด

พิษณุโลกโดยเก็บตัวอยางนํามาลางน้ําใหสะอาด แยกเปลือก - 
เมล็ดออก และปนใหละเอียด จากนั้นทดสอบหาตัวทําละลายท่ี
เหมาะสมในการสกัดมะปรางทั้ง 3 ชนิดคือ น้ํา เอทานอล รอย
ละ 50  และเอทานอล รอยละ 95 จากปริมาณสารสําคัญใน
การทดสอบฟนอลิกรวมและแคโรทีนอยดรวม จากน้ันทําการ
สกัดมะปรางดวยตัวทําละลายตางๆในอัตราสวนของเนื้อ
มะปราง: ตัวทําละลายเปน 1: 5 ท้ิงไวในท่ีมืดเปนเวลา 5 วัน 
(Maisuthisakul, 2005) แลวทําการแยกกาก มะปราง ดวยผา
กรองและกระดาษกรองเบอร 1 และแยกสารสกัดออกจากตัว
ทําละลาย ดวย Rotary evaporator และนําสารสกัดเขาใน
ขบวนการทําใหสารสกัดแหงแบบเยือกแข็ง (Freeze-dried) 
สารสกัดมะปรางท่ีไดใหเก็บไวท่ี –20 องศาเซลเซียส เพ่ือ
เตรียมวิเคราะหการทดสอบ ฟนอลิกรวม และ แคโรทีนอยด
รวมและการเตรียมผลิตภัณฑตอไป 
 

3. การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวม 
นําสารสกัด 0.01 กรัม มาเจือจางดวยเอทานอล รอย

ละ 95 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนําสารละลายเจือจาง
ดังกลาว ปริมาตร 20 ไมโครลิตรผสมให เขากันกับ  100 
ไมโครลิตรของ Folin-Ciocalteu reagent ในไมโครเพลท ต้ัง
ท้ิ งไว เป น เวลา  5 นาที  เติ ม รอยละ  7.5 (w/v) โซ เดี ยม
คารบอเนต ปริมาตร 80 ไมโครลิตร เขยาใหกัน พักไว ท่ี
อุณหภูมิหองและในที่มืดเปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนํา
สารละลายไปปนเหว่ียงเพ่ือแยกสารนําสวนใสดานบนไปตรวจ
วิเคราะห โดยนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 765 
นาโนเมตร (UV-VIS Spectrophotometer, UV-Cecil 3000, 
UK) (Maisuthisakul, 2005) นํ า ค า ท่ี ไ ด ไ ป วิ เ ค ร า ะ ห
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานที่ เตรียมจากสารละลาย
มาตรฐานกรดแกลลิก (gallic acid) ท่ีความเขมขนตั้งแต 10-
100 ppm  
 

4. การหาปริมาแคโรทีนอยด 
การหาปริมาณแคโรทีนอยดรวมในสารสกัดโดย 

ละลายสารตัวอยางมะปราง 0.04 กรัม ดวยเอทานอล รอยละ 

95 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร จากนั้นนําสารละลายไปวัดคาการ
ดูดกลืนแสง (OD) ท่ีความยาวคล่ืน 450 นาโนเมตร นําคาท่ีได
ไปเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานที่ ไดจากการเตรียม
สารละลายมาตรฐานของเบตาแคโรทีนท่ีความเขมขน 100, 
80, 60, 40, 20, 10 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร (Chiving, 2013) 
 

5. สูตรพื้นฐานท่ีใชในการผลิตเยลลี่  
กระบวนการเตรียมผลิตภัณฑเยลล่ี แบงเปน 2 สวน

ไดแก สวนท่ี 1 ละลายสารกอเจล ในน้ําอุนท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ใหมีลักษณะสารละลายใส สวนท่ี 2 ละลายสาร
ใหความหวาน และน้ําสะอาดผสมกันจนใส จากน้ันเทผสม
รวมกันกับสวนท่ี 1 นําออกมาพักท่ีอุณหภูมิหองจนอุณภูมิ
ลดลงเหลือ 70 องศาเซลเซียส เติมกรดซิตริก และเติมสาร
สกัดมะปรางคนใหเขากันทันที จากน้ันหยอดลงในแมพิมพเยล
ล่ี ต้ังผลิตภัณฑท้ิงไว 5 นาที แลวนําไปแชเย็นรอประมาณ 5 
นาทีและผลิตภัณฑเยลลี่ออกจากแมพิมพจะไดผลิตภัณฑเยลล่ี
ท้ังหมด 12 สูตร  ดังตารางแสดงที่ 1 
 

6. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
วิเคราะหประเมินคาความเปนกรด-ดาง (pH) ศึกษา

ด ว ย เ ค รื่ อ ง  pH meter (Mettler Toledo FiveEasy, 
Switzerland) 
ตารางท่ี1 สูตรเยลลีมะปราง ท้ัง 12 สูตร   

 
 
7. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

- วิเคราะหเนื้อสัมผัสดวยเครื่อง Texture analyzer 
(TA-XT Plus Texture Analyzer,UK) ทํ า ก า ร ท ด ส อ บ
ผลิตภัณฑโดยหัววัดลงตรงกึ่งกลางผิวหนาดานบนผลิตเยลล่ี
มะปราง ซึ่งคาท่ีตองการทดสอบ ไดแก คาความแข็งแรง 
(Firmness), คาการบดเคี้ยว (Chewiness), คาความยืดหยุน 
(Springiness) และคาการยึดเกาะผลิตภัณฑ (Cohesiveness) 

- วิเคราะหปริมาณความชื้นอิสระในเยลล่ีมะปราง
ทําการศึกษาดวยเครื่อง Water activity meter 



The 7th Annual Northeast Pharmacy Research Conference of 2015 
 “Challenges and Opportunities of Pharmacy Profession in Post-Millennium Development Agenda” 

Faculty of Pharmaceutical Sciences, Khon Kaen University, Thailand 
 

~ 293 ~ 
 

8. การวิเคราะหขอมูล 
ในแตละการศึกษา ทําการทดลองอยางนอย 3 ซ้ํา 

นําคาท่ีไดมาการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis  of  
Variance: ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉล่ีย 
ท่ี ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p<0.05) ดวยโปรแกรม
สํ า เ ร็ จ รู ป  Statistics  Package for the Social Sciences 
(SPSS) version 19.0 
 

ผลการศึกษาวิจัย 
1. การเตรียมสารสกัดมะปราง 

ตัวทําละลายท่ีเหมาะสมท่ีใชในการสกัดมะปราง คือ 
เอทานอล รอยละ 95 เนื่องจากใหปริมาณสารสําคัญ ฟนอลิ
ก รวม  แค โร ที น อย ด ร วม แ ล ะ  (% Yield) สู ง ท่ี สุ ด เมื่ อ
เปรียบเทียบกับสารสกัดมะปรางท่ีใชตัวทําละลายเปน เอ
ทานอล รอยละ 50 และน้ํา ดังตารางแสดงท่ี 2 ดังนั้นในการ
เตรียมผลิตภัณฑเยลล่ีจากสารสกัดมะปราง จะใชตัวทําละลาย
เอทานอลรอยละ 95 เปนตัวทําละลาย 
 

ตารางท่ี 2 ปริมาณสารสําคัญในสารสกัดมะปรางที่สกัดดวย
ตัวทําละลายชนิดตางๆ 
 

ชนิดตัวทํา 
ละลาย 

ฟนอลิกรวม    แคโรทีนอยด   (%Yield)
    (mg/g) *              (mg/g)*      

 95%Ethanol 17.40±0.38 4.84±0.23 6.96
50%Ethanol 1.27±0.07 4.00±0.12     4.81
 water 0.77±0.02 3.27±0.39     3.80

* แสดงผลเปนคาเฉลี่ย (Mean±SD) 
 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณสารสําคัญในสารสกัด
มะปรางที่สกัดดวยตัวทําละลาย 3 ชนิดคือ น้ํา เอทานอล รอย
ละ 50 และเอทานอล รอยละ 95 พบวามีระดับความเชื่อมั่น
รอยละ 95 (p<0.05) 
 
2. การเตรียมผลิตภัณฑเยลลี่และการวิเคราะหลักษณะ
เน้ือสัมผัส 

ผลิตภัณฑเยลล่ีมะปราง สามารถเตรียมไดท้ังหมด 
12 สูตร ท้ังนี้ เพคตินไมสามารถเตรียมเปนเยลล่ีได ดังนั้นใน
การวิจัยจึงไดผสมเจลาตินลงไปเพ่ือทําใหสามารถเปนเยลล่ีได
จากการวิเคราะหเนื้อสัมผัสในผลิตภัณฑเยลล่ีมะปราง (3 ซ้ํา) 
พบวา สูตรท่ี 5 (เจลาติน รอยละ14 ใชน้ําตาลซูโครส) มีคา
ค วาม แข็ งแ รง  (Firmness) (p = 0.01) ค าก ารบ ด เคี้ ย ว 

(Chewiness) (p = 0.01) และค าการ ยึด เกาะผ ลิต ภัณฑ 
(Cohesiveness) (p = 0.33) สูงกวาตํารับอื่นๆ สวนในสูตรท่ี 
1, 2 และ 4 (เจลาตินรอยละ10, 12 ตามลําดับ) พบวามีคา
ความยืดหยุน (Springiness) (p = 0.99) สูงกวาตํารับอื่น แต
พบวาสูตรท่ี 1 (เจลาตินรอยละ10 น้ําตาลซูโครส) มีคาการยึด
เกาะผลิตภัณฑ (Cohesiveness) (p= 0.33) คาความแข็งแรง 
(Firmness) (p = 0.01) และคาการบดเคี้ยว (Chewiness) (p= 
0.01) ในปริมาณตํ่าสุดเมื่อเทียบในตํารับอื่น ดังแสดงในตาราง
ท่ี 3 ท้ังนี้การใชเพคตินไมสามารถขึ้นรูปเปนผลิตภัณฑเยลล่ี
ได ดังนั้นในการศึกษาจึงไดใชเจลาตินผสมกับเพคตินแตก็ไม
พบความแตกตางของผลิตภัณฑ 
 

3. การวิเคราะหคุณลักษณะทางทางเคมี 
วัดปริมาณกรด-ดาง (pH meter) ของสูตรตํารับท้ัง 

12 สูตรคาท่ีไดแสดงปริมาณความเขมขนของไฮโดรเจนอิออน
ในน้ํา ซึ่งเกิดจากสารที่สามารถแตกตัวใหอนุมูลกรดหรือเบส 
ผลการวิเคราะหผลิตภัณฑเยลลี่มีคา pH เทากับ 3.7, 3.6, 3.7, 
3.7, 3.6, 3.7, 3.7, 3.6, 3.7 ,3.7 , และ 3.6 ตามลําดับ โดย
เฉล่ียคือ 3.7  
ตารางท่ี 3 ลกัษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑเยลลี่ 12 สูตร 

 
* แสดงผลเปนคาเฉลี่ย (Mean±SD) 
 

ผลการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเยล
ล่ี 12 สูตรพบวาการคาความแข็งแรง (Firmness) (p = 0.01) 
คาการยึดเกาะผลิตภัณฑ (Cohesiveness) (p = 0.11) และคา
การบดเคี้ยว (Chewiness) (p = 0.01) และคาความยืดหยุน 
(Springiness) (p = 0.53)  
 

การวัดความชื้นอิสระ (Aw) 
วัดคาจากความชื้นของอากาศแวดลอมในภาชนะปด

ท่ีสภาวะความชื้นสมดุลของอาหารและของอากาศแวดลอม 
ทําการทดลองทั้ง 12 สูตรเยลล่ี (3 ซ้ํา) พบวาสูตรท่ี 2 (เจ
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ลาตินรอยละ 10 ใชน้ําตาลซูคราโลส) และสูตรท่ี 5 (เจลาติน 
รอยละ 14 ใชน้ําตาลซูโครส) ท่ีระดับสารกอเจลแตกตางกัน 
ใหคา (Aw) ตํ่าสุดเทากับ 0.80 ขณะท่ีสูตรท่ี 8 (เพคติน รอยละ 
1 น้ําตาลซูคราโลส) และสูตรท่ี 10 (เพคติน รอยละ 1.2 ใช
น้ําตาลซูคราโลส) ท่ีระดับสารกอเจลแตกตางกัน ใหคา (Aw) 
สูงสุดเทากับ 0.94 ดังแสดงในตารางที่ 4 
 

ตารางท่ี 4 การวัดความชื้นอิสระในผลิตภัณฑ (Aw) 12 สูตร 
 

สูตรท่ีเยลลี่ คาเฉลี่ย (aw)* 
 

1 0.82
2 0.80
3 0.82
4 0.92
5 0.80
6 0.89
7 0.90
8 0.94
9 0.91
10 0.94
11 0.91
12 0.93

* แสดงผลเปนคาเฉลี่ย (Mean) 
 
การอภิปรายผล 

ในการศึกษาตัวทําละลายท่ีเหมาะสม เพ่ือใชในการ
สกัดมะปราง ใหไดปริมาณสารสําคัญในปริมาณมากท่ีสุด จาก
ตัวทําละลายท้ัง 3 ชนิด ไดแก น้ํา เอทานอล รอยละ 50 เอทา
นอล รอยละ 95 พบวา เอทานอล รอยละ 95 ใหปริมาณ
สารสําคัญมะปรางในปริมาณมากท่ีสุด โดยจากปริมาณสาร
สกัดฟนอลิกรวมและแคโรทีนอยดรวม พบวาปริมาณสารฟนอ
ลิกรวม 17.40 มิลลิกรัมตอกรัมและปริมาณแคโรทีนอยดรวม 
4.84 มิลลิกรัมตอกรัม เนื่องจากเอทานอลเปนตัวทําละลาย
อินทรียแบบกึ่งมีขั้วและไมมีขั้ว ในการสกัดฟนอลิกรวมมีสูตร
โครงสรางทางเคมแีบบมีขั้ว ท่ีเปนอนุพันธของวงแหวนเบนซิน 
ในหมูไฮดรอกซิล และในการสกัดแคโรทีนอยด เปนอนุพันธ
ของไขมันจะละลายไดดีในตัวทําละลายที่ไมมีขั้ว อยางไรก็ตาม
การสกัดดวยเอทานอลเปนท่ีนิยมเพราะเปนตัวทําลายท่ีดีและ
มีความปลอดภัย  (Pacheco-Hernández et al, 2009) จาก
การศึกษาของ Pukjinda (2012) ซึ่งไดพัฒนาผลิตภัณฑเสริม

สุขภาพจากสารสกัดถ่ัวขาวในรูปแบบเยลลี โดยใชสารสกัดใน
ผลิตภัณฑประมาณรอยละ 2.0 ดังนั้นในงานวิจัยครั้งนี้จึงไดใช
คาดังกลาวเปนคามาตรฐานเริ่มตน และไดคํานึงถึงปริมาณฟ
นอลิกและแคโรทีนอยดรวมท่ีควรจะไดรับตอวันคือ 20-100 มิ
ลิกรัมตอวัน จึงเริ่มตนจากการใชสารสกัดมะปรางรอยละ 3.4 
และในการวัดคาคุณลักษณะเนื้อสัมผัสในผลิตเยลล่ีมะปราง
พบวาสูตรท่ี 5 (เจลาติน รอยละ14 ใชน้ําตาลซูโครส) มีความ
แข็งแรงใหคาบดเคี้ยวและคาการยึดเกาะผลิตภัณฑสูงกวาท้ัง 
12 สูตรเนื่องจากมีปริมาณความเขมขนของสารกอเจล (เจ
ลาติน ) สูงคือรอยละ 14 ในผลิตภัณฑ  สอดคลองกับผล
การศึกษาของ Mepanya (2008) พบวาความความหนืดและ
ความแข็งของเจลจะเพิ่มขึ้นเมื่อความเขมขนของเจลตินสูงขึ้น
และอุณหภูมิลดลง สงผลใหมีคาการบดเคี้ยวสูงเชนกัน 
ในขณะสูตรท่ี 4 (เจลาติน รอยละ 12 ใชน้ําตาลซูคราโลส) 
พบวาคาความยืดหยุนและการยึดติดกันภายในผลิตภัณฑมีคา
สูง ขณะที่การศึกษาของ Holm (2009) พบวาปจจัยของการ
เกิดเจลขึ้นอยูกับโครงสรางอนุภาคขนาดของน้ํ าตาลใน
องคประกอบอาหาร หากน้ําตาลมีอนุภาคเล็กจะสามารถ
กระจายตัวไดในเจลจากสภาวะที่ไมสามารถมองเห็นได จึง
เปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีสงผลตอการเกิดเจล สวนการกอเจลของเพ
คตินในสูตรท่ี 10 และ 11 ลักษณะเนื้อสัมผัสเมื่อเทียบกับเจ
ลตินจะมีคาความแข็งตัวนอย เจลท่ีไดมีลักษณะเนื้อบางออน 
ขณะทดลองจึงไดมีการใชเจลตินชวยเสริมการเกิดเจลใน       
เพคติน สอดคลองกับการศึกษาของ Laura (2001) ซึ่งจาก
การศึกษาโครงสรางของเพคตินและเจลตินในเยลล่ี พบวาเนื้อ
เจลท่ีไดจากเพคตินจะมีความแข็งแรงนอย มีความเปราะบาง 
และสงผลใหมีคาบดเคี้ยวนอยและงายตอการเคี้ยว จึงเพ่ิมสวน
ประสมเจลตินเขาไปในผลิตภัณฑเพ่ือชวยเพิ่มการเกิดเจลของ
เพคติน 

ผลการศึกษาการวัดปริมาณความชื้นอิสระ (Aw) การ
พัฒนาเยลล่ีมะปรางจาก 12 สูตรพบวา สูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 5 
มีคาความชื้นอิสระ 0.80 เปนปริมาณคาความชื้นอิสระ ท่ี
กําหนดในมาตราฐานปจจัยและการควบคุมอายุอาหาร ซึ่งเมื่อ
เทียบกับสารกอเจลชนิดเพคตินพบวามีคาความชื้นอิสระสูง
เทากับ 0.94 ในสูตรท่ี 8 และ 10 
 
สรุปผลการทดลอง 
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สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาสารกอเจลและสารใหความหวาน

มะปรางในผลิตภัณฑเยลลี 12 สูตร พบวาสูตรที่ 4 ใชสารกอ
เจลชนิดเจลาตินรอยละ12 ใชน้ําตาลซูคราโลสเปนสารให
ความหวานเทียมใหผลิตภัณฑที่ดีที่สุดโดยมีคาความยืดหยุน 
คาการยึดเกาะผลิตภัณฑรวมถึงความแข็งแรงของผลิตภัณฑมี
ความสอดคลองกันรวมถึงการใชสารใหความหวานเทียมชวย
ในการละลายตัวไดดีและเปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับผูบริโภค 
จากการศึกษามะปรางพบวามีสารสําคัญในปริมาณสูง โดยสาร
สํา คัญนั้นมีฤทธิ์ ในการต านอนุมูลอิสระได  การพัฒนา
ผลิตภัณฑเยลลี่จากสารสกัดมะปราง โดยการศึกษาสารกอเจล
และสารใหความหวาน สามารถนําผลิตภัณฑจากมะปรางมา
แปรรูปเผยแพรสูชุมชนไดจริง 
 
กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากกองทุนสนับสนุนการ
วิจัย ภายใตโครงการการศึกษาฤทธิ์ตอภาวะความจําบกพรอง 
ภาวะซึมเศราของผลมะปราง และหมากเมา และการพัฒนา
ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
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