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บทคัดย่อ 
งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาเยลลี่สตรอว์เบอร์รี ชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตรสสตรอว์เบอร์รี ซึ่งใช้

น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นท่ีเป็นเศษเหลือจากโรงงานสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็งเป็นวตัถดุิบหลกัในการทดลองนี ้โดยท าการ
คดัเลือกสตูรพืน้ฐานของเยลลี่ชนิดออ่น และท าการศึกษาอตัราสว่นของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีตอ่น า้เปลา่ (100: 0 80: 20 60: 
40 และ 40: 60 (น า้หนกัตอ่น า้หนกั)) ปริมาณคาราจีแนน (ร้อยละ 0.8 1.0 1.2 และ 1.4) และคอลลาเจนไฮโดรไลเสต (ร้อยละ 
0 0.3 0.6 0.9 และ 1.2) ในเยลลี่ชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮไดรไลเสตรสสตรอว์เบอร์รี พบว่า การใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รี
เข้มข้น (ไมเ่จือจาง) คาราจีแนนร้อยละ 1.2 และคอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.9 ในการผลติเยลลีช่นิดออ่นเสริมคอลลาเจน
ไฮโดรไลเสตรสสตรอว์เบอร์รีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสงูที่สดุ และมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก 
ค าส าคัญ  :  น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รี, เยลลี,่ คาราจีแนน, คอลลาเจนไฮโดรไลเสต 
 

Abstract 
 The aim of this research was to develop strawberry dessert jelly fortified with collagen hydrolysate.  The 
concentrated strawberry syrup used as main raw material in this experiment is the by- product from frozen 
strawberry industry. The selection of basic formula of dessert jelly and the study of strawberry syrup to water ratios 
(100: 0, 80: 20, 60: 40 and 40: 60 (w/w)), the contents of carrageenan (0.8%, 1.0%, 1.2% and 1.4%) and collagen 
hydrolysate (0%, 0.3%, 0.6%, 0.9% and 1.2%) in strawberry dessert jelly fortified with collagen hydrolysate were 
investigated.  Results showed that the use of concentrated strawberry syrup (no dilute) , 1.2% carrageenan and 
0. 9%  collagen hydrolysate in strawberry dessert jelly fortified with collagen hydrolysate showed the highest 
consumer acceptance and liking score was like very much.   
Keywords :  concentrated strawberry syrup, jelly, carrageenan, collagen hydrolysate 
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บทน า   
สตรอว์เบอร์รีเป็นผลไม้ที่มีสีสนัและรูปทรงสวยงาม มีรสชาติทัง้หวานและเปรีย้ว มีสีแดงสด กลิ่นหอมหวาน  อุดมไป

ด้วยคณุคา่ทางอาหาร เป็นแหลง่ของโพลฟีีนอล แอนโทไซยานิน วิตามิน และกรดอะมิโน (Campaniello et al., 2008). สตรอว์
เบอร์รียงัเป็นผลไม้ที่ให้พลงังานต ่า ไม่มีคอเลสเตอรอล และมีไฟเบอร์ จึงเหมาะส าหรับผู้ที่ต้องการลดน า้หนกั สตรอว์เบอร์รี
สามารถน ามาใช้ปรุงและประกอบอาหารได้หลากหลาย สามารถบริโภคทัง้ผลสดและน ามาแปรรูปได้ เช่น แยมสตรอว์เบอร์รี 
ไวน์สตรอว์เบอร์รี น า้สตรอว์เบอร์รี หรือสตรอว์เบอร์รีอบแห้ง เป็นต้น สตรอว์เบอร์รีนิยมปลกูมากในจงัหวดัเชียงใหมแ่ละจงัหวดั
เชียงราย ผลผลิตสตรอว์เบอร์รีจะออกในช่วงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนพฤษภาคมในพืน้ที่ปลกูบนที่สงู และระหว่างเดือน
ธันวาคมถึงเมษายนในพืน้ที่ปลูกบนพืน้ราบ ซึ่งปัจจุบนัมีความต้องการของตลาดทัง้ภายในและต่างประเทศเพื่อใช้ในเชิง
อตุสาหกรรมเป็นปริมาณมาก และก าลงัมีแนวโน้มเพิ่มขึน้เร่ือย ๆ สตรอว์เบอร์รีสดมีอายุการเก็บรักษาสัน้ เนื่องจากเกิดการ
เสื่อมเสียทางกายภาพ เชือ้รา การสญูเสียน า้ และสตรอว์เบอร์รียงัมีอตัราการหายใจที่สงู (Vargas et al., 2006) ในโรงงาน
อุตสาหกรรมจึงนิยมน ามาท าสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็งหรือน ามาแปรรูปด้วยวิธีต่าง ๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึน้               
ซึ่งในโรงงานอตุสาหกรรมสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็งบางแหง่ได้น าผลสตรอว์เบอร์รีคลกุกบัน า้ตาลทรายก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง 
ท าให้มีน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นเกิดเป็นเศษเหลือขึน้ในโรงงานจ านวนมาก นกัวิจยัจึงมีแนวคิดน าน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รี
เข้มข้นมาใช้ประโยชน์เพื่อเพิ่มมลูคา่ให้แก่น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นจากโรงงานสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็งดงักลา่ว 

เยลลี่ชนิดอ่อน เป็นผลิตภณัฑ์ที่นิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง เป็นของหวาน หรือรับประทานคู่กบัไอศกรีมได้ มีเนือ้
สมัผสันุม่ มีน า้มากสามารถใช้ช้อนตกัรับประทานหรือใช้หลอดดดูได้ ซึง่นิยมรับประทานแบบแช่เย็นมีทัง้รสหวานและรสเปรีย้ว
ท าให้ผู้บริโภคสดช่ืนเมื่อรับประทาน ได้แก่ เยลลี่รสสตรอว์เบอร์รี เยลลี่รสองุ่น เยลลี่รสส้ม เยลลี่รสมะมว่ง เป็นต้น ซึ่งเยลลีท่ี่ดี
ต้องมีลกัษณะใส กึ่งแข็ง มีเนือ้สมัผสัออ่นนุม่ มีความหยุน่ตวั ต้องแข็งพอที่จะคงรูปเดิมเมื่อตดั โดยเยลลี่ชนิดอ่อนผลิตได้จาก
การคัน้หรือสกัดน า้ผลไม้ ผัก ธัญพืช หรือสมุนไพร แล้วผสมกับสารให้ความหวานหรือสารท าให้เกิดเจล เช่น คาราจีแนน               
เจลาติน วุ้น เป็นต้น ซึ่งอาจเติมกรดผลไม้ เนือ้ผลไม้ ผกั ธัญพืช หรือสมุนไพร รวมทัง้อาจจะแต่งสีและกลิ่นด้วย เพื่อให้เกิด
ลกัษณะที่ดีของเยลลี่ชนิดอ่อน (Saehor et al, 2011) โดยคาราจีแนนเป็นผลิตภณัฑ์ที่ได้จากสาหร่ายทะเลสีแดง แบ่งเป็น 3 
ชนิด คือ แคปป้า ไอโอด้า และแลมด้า-คาราจีแนน ซึ่งแคปป้า และไอโอด้า-คาราจีแนน สามารถท าให้เกิดเจลได้แบบ Thermo 
reversible โดยมีกลไกการเกิดเจลแบบ Double-helix carrageenan polymer คาราจีแนนในรูปแคปป้าท าให้ได้เจลที่เปราะ 
แตกง่าย และมี syneresis คาราจีแนนในรูปไอโอด้าท าให้ได้เจลที่ยืดหยุ่น และไม่เกิด syneresis ส่วนแลมด้า-คาราจีแนน             
ไม่สามารถท าให้เกิดเจลได้ โดยในทางการค้าจะผสมคาราจีแนนชนิดแคปป้า และไอโอด้าเข้าด้วยกนั เพื่อให้ได้เจลที่มีความ
ยืดหยุน่ และเกิด syneresis น้อย (Konsue & Cheumchaitrakul, 2004) ดงันัน้ เยลลีช่นิดออ่นจึงเป็นผลติภณัฑ์ที่นา่สนใจที่จะ
น ามาศึกษา นอกจากนี ้ผู้บริโภคสว่นใหญ่มีความต้องการผลิตภณัฑ์อาหารที่มีความหลากหลายและมีคณุค่าทางโภชนาการ
มากขึน้ การเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตลงในผลิตภัณฑ์เยลลี่ชนิดอ่อน จึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่จะเพิ่มทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภค ซึง่คอลลาเจนไฮโดรไลเสตเป็นโปรตีนชนิดหนึง่ที่อยูใ่นเนือ้เยื่อเก่ียวพนัของร่างกาย นิยมเสริมในผลติภณัฑ์อาหารเพื่อ
เพิ่มปริมาณโปรตีน และช่วยเพิ่มมลูค่าให้แก่ผลติภณัฑ์ได้ 
 
 
 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521415301812#bib0040
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0925521415301812#bib0230
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วิธีด าเนินการวิจัย  
1. ศึกษาคณุสมบติัทางเคมีและกายภาพของน ้าเชื่อมสตรอว์เบอร์รีจากโรงงานสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็ง 

1.1 ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ (°Brix) ด้วย Hand refractometer (Master-500, Atago, Tokyo, Japan) 
1.2 คา่ความเป็นกรดและดา่ง (pH) ด้วย pH meter (ATX224, Shimadzu, Tokyo, Japan) 
1.3 ปริมาณกรดทัง้หมด (Total acidity) ด้วยการไตเตรทกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ โดยใช้ฟีนอล์ฟทาลนีเป็น

อินดิเคเตอร์ (AOAC, 2000) 
1. 4 ป ริ ม าณวิ ต า มิ น ซี  ( Total vitamin C)  ด้ ว ย วิ ธี  2,6-Dichlrophenolindophenol titrimetric (Babashahi-

Kouhanestani et al., 2014)  
1.5 ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด (Total sugar) ด้วยการผสมตวัอยา่งกบัสารละลายฟีนอลร้อยละ 5 และสารละลาย Sulfuric 

Acid เข้มข้น โดยวัดค่าการดูดกลืนคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 490 นาโนเมตร (7315 Spectrophotometer, 
Jenway, UK) เทียบกบัสารละลายมาตรฐานกลโูคส (Dubois et al., 1956) 

1.6 ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) ด้วยการผสมตวัอย่างกบั DNS reagent และให้ความร้อนที่อณุหภมูิ 90 
องศาเซลเซียส วดัค่าการดดูกลืนคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร เทียบกบัสารละลายมาตรฐานกลโูคส 
(Miller, 1959) 

2. คดัเลือกสูตรพืน้ฐานเยลลีช่นิดอ่อน 
 คัดเลือกสูตรพืน้ฐานในการท าเยลลี่ชนิดอ่อนจากฐานข้อมูลวิจัยต่าง ๆ โดยคัดเลือกสูตรที่สามารถเกิดเจลได้ดี               
เป็นจ านวน 3 สตูร  ดงัตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 สตูรพืน้ฐานเยลลีช่นิดออ่นจากฐานข้อมลูวิจยัตา่ง ๆ 

สว่นประกอบ สตูรพืน้ฐานเยลลีช่นิดออ่น (ร้อยละ) 
 1 2 3 

น า้ผลไม้ 30 16 40 
น า้ตาลทราย 20 7.5 19 
คาราจีแนน 1 1 1 
กรดซิตริก 0.02 0.02 0.02 
น า้เปลา่ 48.98 75.48 39.98 

 

หมายเหต ุ: สตูร 1 ดดัแปลงสตูรจาก Boonkerd & Dithavibool (2001) 
                   สตูร 2 ดดัแปลงสตูรจาก Peeraphatchara et al. (2012) 
                   สตูร 3 ดดัแปลงสตูรจาก Esuwan et al. (2012) 

 
โดยมีขัน้ตอนการท าเยลลีส่ตูรพืน้ฐานแสดงดงันี ้

ชัง่สว่นผสมต่าง ๆ ตามสตูรในตารางที่ 1 น าสว่นผสมของแห้งทัง้น า้ตาลทราย (บริษัทน า้ตาลมิตรผล) และคาราจีแนน 
(บริษัทกรุงเทพเคมี) มาผสมให้เข้ากนั จากนัน้น าน า้เปลา่ตัง้ไฟรอให้น า้เดอืด แล้วใสส่ว่นผสมแห้งลงไป คนให้ละลายที่อณุหภมูิ 
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70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที แล้วน าน า้ผลไม้ลงไปคนให้เข้ากันจนอุณหภูมิถึง 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
จากนัน้ใสก่รดซิตริก (บริษัทกรุงเทพเคมี) ลงไป คนให้ละลายเป็นเวลา 2 นาที น าสว่นผสมที่ได้ใสแ่บบพิมพ์ ตัง้ไว้ที่อณุหภมูิห้อง
จนกระทัง่เยลลีเ่ซทตวั 

จากนัน้น าเยลลีช่นดิออ่นสตูรพืน้ฐานทัง้ 3 สตูร มาทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้านส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั
ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีแบบ 9-point hedonic scale โดยให้คะแนน เทา่กบั 1 หมายถงึ ไมช่อบมากที่สดุ 
และ คะแนน เทา่กบั 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ ซึง่ใช้ผู้ทดสอบท่ีไมผ่า่นการฝึกฝน จ านวน 50 คน จากคณะครุศาสตร์
อตุสาหกรรมและเทคโนโลยี สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหารลาดกระบงั 
3. ศึกษาผลของความเข้มข้นน ้าเชื่อมสตรอว์เบอร์รีทีเ่หมาะสมต่อการผลิตเยลลีช่นิดเหลวรสสตรอว์เบอร์รี 
 เลือกสตูรจากข้อที่ 2 ที่ให้คะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุมาศึกษาความเข้มข้นของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่เหมาะสม 
โดยท าการเจือจางน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีด้วยน า้เปลา่ ที่อตัราสว่นน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อน า้เปลา่ ดงันี ้100:0 80:20 60:40 
และ 40:60 (น า้หนักต่อน า้หนัก) โดยให้ปริมาณองค์ประกอบอื่น ๆ ในสูตรเท่ากัน จากนัน้น าเยลลี่ชนิดเหลวที่ผลิตได้ มา
ทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัตามวิธีของข้อที่ 2 

4. ศึกษาผลของปริมาณคาราจีแนนทีเ่หมาะสมต่อการผลิตเยลลีช่นิดเหลวรสสตรอว์เบอร์รี 
เลือกความเข้มข้นของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีจากข้อที่ 3. ที่ให้คะแนนความชอบรวมโดยรวมสงูสดุมาศึกษาปริมาณ        

คาราจีแนนที่เหมาะสมที่ระดบัร้อยละ 0.8 1.0 1.2 และ1.4 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) โดยให้ปริมาณองค์ประกอบอื่น ๆ ในสตูร
เทา่กนั จากนัน้น าเยลลีช่นิดเหลวที่ผลติได้ มาทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัตามวิธีของข้อที่ 2 

5. ศึกษาผลของปริมาณคอลลาเจนไฮโดรไลเสตทีเ่หมาะสมต่อการผลิตเยลลีช่นิดเหลวเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตรส 
   สตรอว์เบอร์รี 

เลอืกปริมาณคาราจีแนนจากข้อที่ 4. ที่ให้คะแนนความชอบรวมโดยรวมสงูสดุมาศกึษาปริมาณคอลลาเจนไฮโดรไลเสต 
(บริษัทกรุงเทพเคมี) ที่เหมาะสมที่ระดบัร้อยละ 0 0.3 0.6 0.9 และ1.2 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) โดยให้ปริมาณองค์ประกอบอื่น ๆ 
ในสตูรเทา่กนั จากนัน้น าเยลลีช่นิดเหลวที่ผลติได้ มาทดสอบคณุลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้

5.1 คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัตามวิธีข้อที่ 2 
5.2 คณุลกัษณะทางกายภาพ 

5.2.1 คา่ส ีL* a* b* ด้วยเคร่ือง HunterLab MiniScan@XE Plus (Hunter Associates Laboratory Inc., USA) 
           5.2.2 คา่แรงตดั ด้วยเคร่ือง TA.XT II texture analyzer (Stable Micro Systems, Surrey, England) 
5.3 คณุลกัษณะทางเคมี 

5.3.1 คา่ความเป็นกรดและดา่ง (pH) ด้วยเคร่ือง pH meter 
5.3.2 ปริมาณกรดทัง้หมด (Total acidity) ด้วยการไตเตรทกบัสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ โดยใช้ฟีนอล์ฟ
ทาลนีเป็นอินดิเคเตอร์ (AOAC, 2000) 
5.3.3 ปริมาณวิตามินซี (Total vitamin C) ด้วยวิธี 2,6-Dichlrophenolindophenol titrimetric (Babashahi-
Kouhanestani et al., 2014) 
5.3.4 ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด (Total sugar) (Dubois et al., 1956) 
5.3.5 ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ (Reducing sugar) (Miller, 1959) 
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5.3.6 ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า และเยื่อใยด้วยวิธี AOAC (2000) รวมทัง้คาร์โบไฮเดรต โดยค านวณจากสตูร 
ร้อยละคาร์โบไฮเดรต = 100 – ร้อยละของ (โปรตีน + ไขมนั +เถ้า + ความชืน้) 

6. การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
การทดสอบทางประสาทสมัผสัท าการวางแผนการทดสอบแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) 

วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมลูด้วยวิธี Analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทยีบข้อมลูความแตกตา่งของคา่เฉลีย่
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple’s Rage Test ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

 
ผลการวิจัย  
1. การศึกษาคณุลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพของน ้าเชื่อมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้น 
 

  ตารางที่ 2 คณุลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้น 

คณุลกัษณะทางเคม-ีกายภาพ น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้น 

ปริมาณของแข็งที่ละลายในน า้ได้ (◦Brix) 26.60±1.15* 

คา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH) 3.21±0.21 

ปริมาณกรดทัง้หมด (ร้อยละ) 0.17±0.09 

ปริมาณวติามินซี (ร้อยละ) 1.10±0.27 

ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด(กรัม/100กรัม) 22.33±0.91 

ปริมาณน า้ตาลรีดวิซ์ (กรัม/ 100 กรัม) 0.36 ±0.01 

คา่ส ี  

L* 15.00±0.42 
a* 12.10±0.34 
b* 4.57±0.13 

 หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
จากการศึกษาคุณลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นที่ได้จากโรงงานสตรอว์เบอร์รี                

แช่เยือกแข็งแสดงดงัตารางที่ 2 พบว่า น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นมีปริมาณของแข็งที่ละลายในน า้ 26.60±1.15◦Brix มีค่า
ความเป็นกรด-ดา่ง 3.21±0.21 มีปริมาณกรดทัง้หมดร้อยละ 0.17±0.09 ปริมาณวิตามินซีร้อยละ 1.10±0.27 ปริมาณน า้ตาล
ทัง้หมด 22.33±0.91 กรัม/100กรัม และปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ 0.36 ±0.01 กรัม/100 กรัม สว่นค่าสี ทัง้ค่า L*   a* และ b* มีคา่
เทา่กบั 15.00±0.42 12.10±0.34 และ 4.57±0.13 ตามล าดบั 
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2. การศึกษาสูตรพืน้ฐานของเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน 
 

ตารางที่ 3 คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นสตูรพืน้ฐาน 

สตูร คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

 ส ี รสชาต ิ เนือ้สมัผสั ลกัษณะปรากฏ 
ความชอบ
โดยรวม 

1 7.02± 1.1 2* b+ 6.60±1.31b 7.02±1.07b 6.71±1.38b 7.08±0.91b 

2 5.51±1.52a 5.40±1.66a 6.05±1.62a 5.62±164a 5.51±1.19a 

3 7.31±1.52b 6.91±1.68b 7.08±1.57b 6.88±1.87b 7.25±1.35b 

หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน   

                  + ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

  
จากการศกึษาคดัเลือกสตูรพืน้ฐานเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนจากฐานข้อมลูวิจยัที่คดัเลือกมาทัง้ 3 สตูร และได้ท า

การทดสอบความชอบของผู้บริโภค ด้วยวิธีการให้คะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัแบบ 9 points hedonic scale ใน
ด้านส ีรสชาติ เนือ้สมัผสั ลกัษณะปรากฏ และความชอบโดยรวมโดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่นิยมบริโภคเยลลีเ่ป็นประจ า ทัง้หมด 50 
คน โดยมีผู้ทดสอบชิมเป็นผู้ชายจ านวน 12 คน และผู้หญิงจ านวน 38 คน ซึ่งมีอายุอยู่ในช่วง 17-25 ปี แสดงดงัตารางที่ 3 
พบวา่ เยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นสตูรที่ 2 มีคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านส ีด้านรสชาติ ด้านเนือ้สมัผสั ด้าน
ลกัษณะปรากฏ และด้านความชอบโดยรวมต ่ากว่าสตูรที่ 1 และสตูรที่ 3 ซึ่งมีคะแนนเท่ากบั 5.51 5.40 6.05 5.62 และ 5.51 
ตามล าดบั (p < 0.05) สว่นเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนสตูรท่ี 1 และสตูรที่ 3 มีคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัทกุด้าน
สงูที่สดุ (p < 0.05) โดยมีคะแนนแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญั (p > 0.05 ) แต่อย่างไรก็ตาม เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน
สตูรที่ 3 มีคะแนนความชอบที่สงูกว่าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนสตูรที่ 1 ดงันัน้ จึงท าการเลือกเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน
สตูรที่ 3 มาใช้พฒันาในขัน้ตอนถดัไป 

 

3. การศึกษาความเขม้ข้นของน ้าเชื่อมสตรอว์เบอร์รีทีใ่ช้ในการผลิตเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน 
 

ตารางที่ 4 คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ีผลติจากน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่เจือจาง 
อตัราสว่นน า้เช่ือม 

สตรอว์เบอร์รีตอ่
น า้เปลา่ 

(น า้หนกัตอ่น า้หนกั) 

คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั ลกัษณะปรากฏ 
ความชอบ
โดยรวม 

100:0 7.71±1.12*d+ 7.77±0.94d 7.37±1.45c 7.28±1.20c 7.34±1.08c 7.25±0.81c 
80:20 7.14±1.03c 6.62±1.23c 6.94±1.10c 6.91±1.12c 6.91±1.17bc 7.08±1.01c 
60:40 6.20±1.05b 5.97±1.09b 6.14±1.11b 6.11±1.31b 6.45±1.06ab 6.28±1.15b 
40:60 5.25±1.19a 5.25±1.26a 5.31±1.05a 5.54±1.06a 6.00±1.05a 5.60±0.94a 

หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                  + ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 
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 จากการศกึษาความเข้มข้นของน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่เจือจางด้วยน า้เปลา่ (เจือจางที่อตัราสว่นน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รี
ต่อน า้เปลา่ 100:0 80:20 60:40 และ40:60 (น า้หนกัต่อน า้หนกั)) ที่น ามาใช้ในการผลิตเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน แสดงดงั
ตารางที่ 4 พบวา่ คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านส ีและกลิน่ของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ีใช้น า้เช่ือมสตรอว์
เบอร์รีต่อน า้เปล่าที่อตัราส่วน 100:0 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) มีคะแนนสงูที่สดุ รองลงมา คือ เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ใช้
อตัราส่วนน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อน า้เปล่า 80:20  และ 40:60 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) ตามล าดบั (p < 0.05) ส าหรับคะแนน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านรสชาติ เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ใช้น า้เช่ือม
สตรอว์เบอร์รีตอ่น า้เปลา่อตัราสว่น 100:0 และ 80:20 (น า้หนกัตอ่น า้หนกั) มีคะแนนสงูที่สดุ รองลงมา คือ เยลลี่สตรอว์เบอร์รี
ชนิดอ่อนที่ใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อน า้เปลา่อตัราสว่น 60:40 และ 40:60 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) ตามล าดบั (p < 0.05) สว่น
คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อ
น า้เปล่าที่อตัราส่วน 80:20 และ 60:40 (น า้หนกัต่อน า้หนกั) มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนยัส าคญั (p > 0.05) โดยเยลลี่                 
สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ใช้อัตราส่วนน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อน า้เปล่า100:0  และ 80:20 (น า้หนักต่อน า้หนัก) มีคะแนน
คณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในด้านลกัษณะปรากฏสงูที่สดุ (p < 0.05) ดงันัน้ จากคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ในทุกด้านจึงท าการเลือกใช้อตัราส่วนน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีต่อน า้เปล่าที่ 80 : 20  (น า้หนกัต่อน า้หนกั) มาใช้พฒันาเยลลี่                
สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นในขัน้ตอนถดัไป  
 

4. การศึกษาปริมาณของคาราจีแนนทีใ่ชใ้นการผลิตเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน 
 

 ตารางที่ 5 คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ีใช้ปริมาณคาราจีแนนที่แตกตา่งกนั 

ปริมาณ 

คาราจีแนน 

(ร้อยละ) 

คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

ความชอบ
โดยรวม 

0.8 7.48±0.8*a + 7.17±0.89a 7.34±0.72a 6.25±1.35a 6.31±1.07a 6.65±1.13a 
1.0 7.42±0.77a 7.15±0.89a 7.34±0.83a 7.11±1.27b 7.08±1.35b 7.34±1.05b 
1.2 7.31±0.86a 7.11±0.83a 7.31±0.75a 7.85±0.60c 7.57±0.69b 7.68±0.99b 
1.4 7.28±0.78a 7.26±0.93a 7.22±0.73a 7.14±1.16b 7.20±1.07b 7.34±1.16b 

หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน   

                  + ตวัอกัษรที่ตา่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 

 จากการศึกษาปริมาณของคาราจีแนนที่ใช้ในการผลิตเยลลี่ชนิดอ่อน แสดงดงัตารางที่ 5 พบว่า การใช้คาราจีแนนใน
ปริมาณร้อยละ 0.8-1.4  ในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนได้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น และรสชาติ แตกต่างกนัอยา่ง
ไม่มีนยัส าคญั (p > 0.05) สว่นคณุลกัษณะด้านลกัษณะปรากฏและด้านความชอบโดยรวมของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ี
ใช้คาราจีแนนปริมาณร้อยละ 0.8 มีคะแนนต ่าที่สดุ (p < 0.05) ซึ่งการใช้คาราจีแนนในปริมาณร้อยละ 1.0-1.4 เพื่อใช้เป็นสาร
ก่อเจลในเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนมีคะแนนแตกต่างกนัอย่างไมม่ีนยัส าคญั (p > 0.05) ส าหรับคณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั
ของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ใช้คาราจีแนนปริมาณร้อยละ 1.2 มีคะแนนสูงที่สุด (p <  0.05) ซึ่งการใช้คาราจีแนน                
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ในปริมาณร้อยละ 0.8 คณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสัมีคะแนนต ่าที่สดุ ดงันัน้ จึงเลอืกคาราจีแนนปริมาณร้อยละ 1.2 มาใช้ในการ
ผลติเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นในขัน้ตอนตอ่ไป 
 

5. ศึกษาปริมาณของคอลลาเจนไฮโดรไลเสตทีเ่สริมในเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน 
  
 ตารางที่ 6 คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ีเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในปริมาณที่

แตกตา่งกนั 

ปริมาณคอลลา
เจนไฮโดรไลเสต 

(ร้อยละ) 

คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ส ี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

ความชอบ
โดยรวม 

0 7.05±1.05*c + 6.82±0.92b 6.37±1.08c 5.97±10.4b 6.05±1.05ab 7.11±0.52a 
0.3 6.91±1.22bc 6.42±1.06b 6.88±1.15c 6.08±0.85bc 6.31±0.86bc 7.17±0.56a 
0.6 6.45±1.09ab 6.40±0.91b 6.62±1.30bc 6.54±1.24cd       6.65±0.96cd 7.65±0.63b 
0.9 6.60±0.94abc 6.68±0.79b 6.11±1.20b 6.74±0.65d 6.82±0.92d 7.88±0.67b 
1.2 6.11±1.05a 5.80±0.99a 5.38±1.05a 5.14±1.45a 5.68±0.93a 7.05±0.48a 

 หมายเหต ุ * คา่เฉลี่ย ± คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน   

                   + ตวัอกัษรทีต่า่งกนัในแนวตัง้แสดงวา่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) 

 
จากการศกึษาปริมาณของคอลลาเจนไฮโดรไลเสตที่ใช้เสริมในเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่น แสดงดงัตารางที่ 6 พบวา่ 

เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่ไม่เติมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต (ร้อยละ 0) และเติมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0.3 
และ1.2 มีคะแนนความชอบโดยรวมต ่าที่สดุ (p < 0.05) ซึ่งการเติมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน
ปริมาณร้อยละ 0.6 และ0.9 มีคะแนนความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ (p > 0.05) ส าหรับการเสริม                 
คอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0.6 - 1.2 ในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนมีคะแนนคุณลกัษณะทางประสาท
สมัผสัด้านสีต ่าที่สดุ (p < 0.05) ซึ่งการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนปริมาณร้อยละ 0.6 
และ0.9 มีคะแนนความชอบด้านสีแตกต่างกบัการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0.3 อย่างไม่มีนยัส าคญั (p > 
0.05) สว่นการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0 ในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนมีคะแนนคณุลกัษณะทาง
ประสาทสมัผสัด้านสีที่สงู ซึ่งไม่แตกต่างกบัการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0.3 และ 0.9 (p > 0.05) ส าหรับ
ด้านกลิ่น การไม่เสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต และการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.3 0.6 และ 0.9 ในเยลลี่                   
สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นมีคะแนนแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญั  (p > 0.05) แตม่ีคะแนนความชอบด้านกลิน่ท่ีสงูกวา่การเสริม
คอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 1.2 ในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน ส าหรับคะแนนความชอบด้านรสชาติ การใช้               
คอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 1.2 ในการท าเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นมีคะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัด้าน
รสชาติต ่าที่สดุ (p < 0.05) โดยการไมเ่สริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต และการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.3 และ 0.6 
มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกตา่งกนัอยา่งไมม่ีนยัส าคญั  (p > 0.05) ซึง่การเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในการท าเยลลี่
สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นร้อยละ 0.6 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติแตกตา่งกบัการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 
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0.3 อย่างไม่มีนัยส าคัญ (p > 0.05) ส่วนด้านลกัษณะปรากฏและด้านเนือ้สมัผัสของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนที่เสริม                  
คอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.6 และ 0.9 มีคะแนนสงูที่สดุ (p < 0.05) ซึ่งการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในการท าเยลลี่
สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นร้อยละ 0.6 มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏและด้านเนือ้สมัผสัแตกตา่งกบัการเสริมคอลลาเจน
ไฮโดรไลเสต ปริมาณร้อยละ 0.3 อยา่งไมม่ีนยัส าคญั (p > 0.05) ดงันัน้ จึงเลอืกเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.9 มาใช้
ในการผลติเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่น 
 

6. การศึกษาคณุลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต 
 

  ตารางที่ 7 คณุลกัษณะทางเคมแีละทางกายภาพของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต  

คณุลกัษณะทางเคมีและทางกายภาพ ผลการวิเคราะห์ 
ความชืน้ (ร้อยละ) 64.80 ± 0.00 

โปรตีน (ร้อยละ) 1.07 ± 0.11 

ไขมนั (ร้อยละ) 0.52 ± 0.09 

เถ้า (ร้อยละ) 0.64 ± 0.02 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 32.97± 0.00 

เยื่อใย (ร้อยละ) 0.48 ± 0.01 

คา่ความกรด-ดา่ง (pH) 3.37 ± 0.00 

ปริมาณวติามินซี (ร้อยละ) 16.20 ± 3.58 

ปริมาณกรดทัง้หมด (กรัม/100 กรัม)   0.69 ± 0.04 

ปริมาณน า้ตาลทัง้หมด (กรัม/100 กรัม) 0.17 ± 0.03 

ปริมาณรีดวิซิงค์  (กรัม/100 กรัม) 0.28 ± 0.00 

คา่แรงตดั (แรงกิโลกรัม) 0.15 ± 0.09 

คา่ส ี  

L* 27.60 ± 0.19 
a * 14.20 ± 0.17 
b * 3.13 ± 0.11 

 
 จากการศึกษาคณุลกัษณะทางเคมีของเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต แสดงดงัตารางที่ 7 
พบว่า เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตมีปริมาณความชืน้ร้อยละ 64.80 ปริมาณโปรตีนร้อยละ  1.07 
ปริมาณไขมนัร้อยละ 0.52 ปริมาณเถ้าร้อยละ 0.64 ปริมาณคาร์โบไฮเดรตร้อยละ  32.97 ปริมาณใยเยื่อร้อยละ 0.48 ปริมาณ
วิตามินซีร้อยละ 16.20 ปริมาณค่าความกรด-ด่าง (pH) 3.37 ปริมาณกรดทัง้หมดร้อยละ 0.69 กรัม/100 กรัม ปริมาณน า้ตาล
ทัง้หมด 0.17 กรัม/100 กรัม และปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์ 0.28 กรัม/100 กรัม จากการศึกษาลกัษณะทางกายภาพของเยลลี่             
สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต พบวา่ มีคา่แรงตดั 0.15 แรงกิโลกรัม สว่นคา่ส ีทัง้คา่ L*   a* และ b*  มีคา่
เทา่กบั 27.60 14.20 และ3.13 ตามล าดบั  
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วิจารณ์ผลการวิจัย 
จากการวิจยัได้น าน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นจากโรงงานสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็งมาใช้ในการผลติเยลลี่สตรอว์เบอร์

รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต โดยท าการหาสตูรพืน้ฐานที่เหมาะสมก่อนการผลิตเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริม
คอลลาเจนไฮโดรไลเสต พบว่า เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนสูตรที่ 2 ที่ดัดแปลงสูตรจาก Peeraphatchara et al, (2012)                 
มีคะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัสในทุกด้านทัง้ด้านสี ด้านรสชาติ ด้านเนือ้สมัผัส ด้านลกัษณะปรากฏ และด้าน
ความชอบโดยรวมต ่าที่สดุ (p < 0.05) ส่วนเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนสตูรที่ 1 ที่ดดัแปลงสตูรจาก Esuwan et al, (2012) 
และสูตรที่ 3 ที่ดัดแปลงสูตรจาก Boonkerd & Dithavibool, (2001) มีคะแนนความชอบแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญ                 
(p > 0.05 ) แตอ่ยา่งไรก็ตาม เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นสตูรท่ี 3 มีคะแนนในทกุคณุลกัษณะที่สงูกวา่เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิด
อ่อนสูตรที่ 1 จึงได้ท าการคัดเลือกเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนสูตรที่ 3 มาใช้ศึกษาความเข้มข้นน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่
เหมาะสมในการผลิตเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสต เพื่อลดต้นทนุการใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รี แต่
จากผลการวิจัย พบว่า การใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่ไม่ผ่านการเจือจางในการท าเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนมีคะแนน
ความชอบในทกุด้านท่ีสงูกวา่น า้เช่ือมสตอร์เบอร์ร่ีที่ผ่านการเจือจาง อาจเนื่องจากน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีที่ไม่ผา่นการเจือจางมี
สี กลิ่น และรสชาติของสตรอว์เบอร์รีที่เข้มข้นและเป็นลกัษณะที่ต้องการของผู้บริโภค จากนัน้น ามาศกึษาปริมาณคาราจีแนน
ในเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่น พบวา่ คะแนนคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัในทกุด้านของเยลลีส่ตรอว์เบอร์รีชนิดออ่นท่ีใช้คา
ราจีแนนปริมาณร้อยละ 1.2 มีคะแนนที่สงู ซึง่คาราจีแนนช่วยท าให้เกิดเจล และเพิ่มความหนืดได้ ซึง่คาราจีแนนทกุชนิดละลาย
ได้ในน า้ร้อน ส าหรับแคปปา- และ ไอออตา-คาราจีแนนเมื่ออยู่ในสารละลายขณะร้อน สายโซ่จะอยู่ในรูปเกลียวม้วนอย่าง                
ไม่เจาะจง แต่เมื่อเย็นลง ความหนืดจะเพิ่มขึน้และเกิดเป็นเจลได้ (ที่ 40-60 องศาเซลเซียส) เพราะบางช่วงของสายโซ่ของกา
แลคแทน สามารถเข้าใกล้กนัและสร้างเป็นเกลยีวคู ่แตบ่างช่วงในโครงสร้างสามารถขวางการเป็นเกลยีวคู ่เพราะมีกาแลคโทส-
6-ซัลเฟต แทนที่หน่วยน า้ตาล 3,6-แอนไฮโดร เกลียวคู่ที่เกิดขึน้สามารถรวมกลุ่มสร้างเป็นขอบเขตรอบต่อ ช่วยยึดรวม
โครงสร้างไว้ ท าให้เกิดเจลในที่สุด เจลของคาราจีแนนเป็นเจลชนิดผันกลบัได้ด้วยความร้อน (Koedbuatong, 2012) จาก
งานวิจยัของ Kunpakdee et al, (2012) ที่ศึกษาวิธีการน าผลของต้นจาก (Nypa fruiticans Wrumb) มาผลิตเป็นเยลลี่คารา
จีแนนผสมเนือ้ลกูจาก โดยได้ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของคาราจีแนน พบว่า การใช้คาราจีแนนร้อยละ 1.8 ในการผลิตเยลลี่
คาราจีแนนผสมเนือ้ลกูจากได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สดุ ส าหรับการศกึษาปริมาณคอลลาเจนไฮโดรไลเสตที่เสริมใน
เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อน พบว่า การเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตในปริมาณร้อยละ 0.9 เหมาะสมที่สดุ เนื่องจากการเติม
คอลลาเจนไฮโดรไลเสตปริมาณร้อยละ 0.9 ในเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเป็นปริมาณที่สงูที่สดุที่สามารถเติมลงในเยลลี่               
สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนได้ โดยยงัคงมีคะแนนความชอบโดยรวมสงูที่สดุ ซึ่งคอลลาเจนเป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในเนือ้เยื่อ
เก่ียวพัน ท าหน้าที่ยึดเหนี่ยวส่วนของโครงสร้างให้แข็งแรง ซึ่งคอลลาเจนไฮโดรไลเสตนัน้เป็นโพลีเปปไทด์ที่ได้จากการ                
ไฮโดรไลซ์คอลลาเจน (Zhang & Shi, 2006) ซึ่งนิยมน ามารับประทานเป็นอาหารเสริม โดยสามารถดดูซึมเข้าสูเ่ซลล์ผิวชัน้ลกึ
ของร่างกายได้ดี ช่วยให้เซลล์ผิวมีความยืดหยุน่และชุ่มชืน้ขึน้ (Panyakaew, 2015) จากการทดลองของ Saehor et al, (2011) 
รายงานวา่ เยลลีค่าราจีแนนสตูรน า้ผกัตา่ง ๆ ทัง้เยลลีค่าราจีแนนสตูรน า้มะเขือเทศ สตูรน า้แครอท สตูรน า้ฝักทอง และสตูรน า้
กะหล ่าปลีม่วง มีองค์ประกอบทางเคมีไม่แตกต่างกนั โดยมีปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั และเถ้าประมาณร้อยละ 63.62-
74.39 1.02-2.54 0.10-1.15 และ 0.40-0.63 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับเยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจน
ไฮโดรไลเสตในการทดลองนี ้
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สรุปผลการวิจัย   
เยลลี่สตรอว์เบอร์รีชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตสามารถผลิตได้จากน า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นท่ีเป็นเศษ

เหลือจากโรงงานสตรอว์เบอร์รีแช่เยือกแข็ง โดยการใช้น า้เช่ือมสตรอว์เบอร์รีเข้มข้นไม่ผ่านการเจือจาง การใช้คาราจีแนนเป็น
สารที่ท าให้เกิดเจลที่ร้อยละ 1.2 และการเสริมคอลลาเจนไฮโดรไลเสตร้อยละ 0.9 ในการผลิตเยลลี่ชนิดอ่อนเสริมคอลลาเจน
ไฮโดรไลเสตรสสตรอว์เบอร์รีได้คะแนนความชอบจากผู้บริโภคสงูที่สดุ 
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