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บทคัดยอ  

 

 แคปซูลนิ่ม เปนรูปแบบของยาประเภทหนึ่งที่บรรจุของเหลว หรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวไวภายใน เปลือกดานนอกมีความ

ยืดหยุน [1] โดยท่ัวไปประกอบดวย เจลาติน กลีเซอรีน และน้ำ ในกระบวนการผลิตแคปซูลน่ิมมีเศษเจลาตินเหลือท้ิงมากกวา

รอยละ 50 งานวิจัยฉบับนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการใชสารใหความหวานในการผลิตกัมมี่เยลลี่จากเศษเจลาตินที่เหลือจาก

กระบวนการผลิตแคปซูลน่ิม โดยใชน้ำตาลแอลกอฮอล 3 ชนิด ไดแก มอลติทอล ซอรบิทอล และไซลิทอล แทนน้ำตาลซูโครส

ในสูตรควบคุม และทดแทนความหวานท่ีหายไปดวยซูคราโลส ผลการทดลองพบวา การใชน้ำตาลแอลกอฮอลสงผลใหปริมาณ

น้ำอิสระในผลิตภัณฑลดลงเมือ่เทียบกับสตูรควบคุม โดยท่ีสูตรควบคุมมีปริมาณน้ำอิสระสูงท่ีสุด คือ 0.44 รองลงมา 

คือ  สูตรที่ ใ ช มอลติทอล  ซอรบิทอล  และไซลิทอล  ซึ่งมีคาเทากับ 0.43, 0.39 และ 0.36 ตามลำดับ ในดาน

คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ พบวาสูตรที ่ ใชมอลติทอลมีคุณสมบัติดานเนื ้อสัมผัส ไดแก คาความแข็ง 

(hardness) คาความยืดหยุน (springiness) คาการเกาะติด (cohesiveness) และคาการบดเคี้ยว (chewiness) ใกลเคียงกับ

สูตรควบคุมมากท่ีสุด สำหรับคาความเหนียวของกัมมี่เยลลี่ท้ัง 4 สูตร ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p > 0.05) ในดานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบ 9 ระดับ พบวาสูตรที่ใชมอลตทิอล

ไดรับคะแนนความชอบในดานสี เน้ือสัมผัส รสชาติโดยรวม กลิ่นรสสตรอวเบอรรี และความชอบโดยรวม มากกวา 6.5 และมี

ความพอดีมากกวารอยละ 70 ในทุกลักษณะ จากผลการศึกษา แสดงใหเห็นวา สามารถใชมอลติทอลเปนสารใหความหวานใน

ผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ได 

  

คำสำคัญ: กัมมี่เยลลี่ เจลาติน สารใหความหวาน 
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Abstract  

 

Soft capsules are a type of drug form that contains liquid or semi-solid inside. The outer shell is 

flexible. It is usually composed of gelatin, glycerin and water. In the production of soft capsules, there is 

gelatin waste more than 50 percent. The objectives of this research were to study the use of sweeteners 

in the production of gummy jelly from gelatin waste from the soft capsule production by using 3 types of 

sugar alcohols: maltitol, sorbitol and xylitol to replace sucrose in the control formula and replace the lost 

sweetness with sucralose. The results of the experiment found that the use of sugar alcohols resulted in a 

decrease in the amount of water activity in the product. The control formula had the highest water activity 

at 0.44, followed by the formulas using maltitol, sorbitol, and xylitol, which had values of 0.43, 0.39, and 

0.36, respectively. In term of physical quality of the product, it was found that the formula using maltitol 

had textural properties, including hardness, springiness, cohesiveness, and gumminess, closest to the control 

formula. For the chewiness of the four gummy jelly formulas, there was no statistically significant difference 

(p > 0.05). In term of the sensory quality assessment using the 9-point hedonic scale, it was found that the 

formula using maltitol received the liking score of colors, texture, overall taste, strawberry flavor and overall 

liking higher than 6.5 and the just about right score was higher than 70 percent in all characteristics. From 

the results of the study, maltitol can be used as a sweetener in gummy jelly product. 
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1. บทนำ  

แคปซูลนิ่ม เปนรูปแบบของยาประเภทหนึ่งที่บรรจุของเหลว หรือกึ่งแข็งกึ่งเหลวไวภายใน เปลือกดานนอกมีความ

ยืดหยุน [1] เปลือกของแคปซูลนิ่มโดยทั่วไปประกอบดวย เจลาตินรอยละ 28.30 กลีเซอรีนรอยละ 15.00 และน้ำรอยละ 

56.70 [2] ในกระบวนการผลิตแคปซูลนิ่มมีเศษเจลาตินสูญเสียจำนวนมากกวารอยละ 50 [3] ซึ่งแสดงภาพของเศษ

เจลาตินดังภาพท่ี 1 
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ภาพท่ี 1 เศษเจลาตินท่ีเหลือจากกระบวนการผลติแคปซลูน่ิม 
 

กัมมี่เยลลี่ หรือที่นิยมเรียกวา เยลลี่ เปนขนมหวานชนิดหนึ่งที่ทำจากน้ำตาล ประกอบดวยสารที่ทำใหเกิดเจล เชน  

เจลาติน สารใหความหวาน สารควบคุมความเปนกรด สารแตงสี และสารแตงกลิ่น [4] มีรูปราง และสีสันสวยงาม มีเน้ือสัมผัส

เหนียว นุม และมีความยืดหยุน แตเนื่องจากกัมมี่เยลลี่เปนขนมหวานที่มีปริมาณน้ำตาลสูง มีผลทำใหระดับน้ำตาลในเลือด

สูงข้ึนดวย [5] ในปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจสารใหความหวานกันมากข้ึน ในการพัฒนาผลิตภัณฑนิยมใชสารใหความหวาน

แทนน้ำตาล 2 กลุมรวมกัน คือกลุมท่ีมีความหวานมาก จะใชในปริมาณนอย ทำใหไมสงผลกระทบตอปริมาณน้ำตาลในรางกาย 

สารใหความหวานกลุมนี้ไดแก แอสพารเทม (aspartame) สติวิโอไซด (stevioside) และซูคราโลส (sucralose) สาร

ใหความหวานอีกกลุม คือ น้ำตาลแอลกอฮอล ไดแก ซอรบิทอล (sorbitol) แมนนิทอล (mannitol) มอลทิทอล (maltitol) 

ไซลิทอล (xylitol) และไอโซมอลต (isomalt) เปนตน น้ำตาลแอลกอฮอลเปนสารใหความหวานกลุมท่ีใหความหวานนอยจึงทำ

ใหตองใชในปริมาณมาก จึงทำใหเกิดมวลเน้ือในผลิตภัณฑ นอกจากน้ีน้ำตาลแอลกอฮอลยังสามารถชวยลดปริมาณน้ำอิสระใน

ผลิตภัณฑอีกดวย [6] 

ในการศึกษาเบื้องตน พบวา สามารถใชเศษเจลาตินจากระบวนการผลิตแคปซูลนิ่มไดถึงรอยละ 14 โดยการผลิตกมัมี่

เยลลี่ทำไดโดยการแบงน้ำบางสวนมาละลายน้ำตาล และกลูโคสไซรัป และสตรอวเบอรรีไซรัป เมื่อละลายเปนเนื้อเดียวกันจึง

ใสเศษเจลาตินลงไป ตมที่อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เคี่ยวจนมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดประมาณ 

80 ๐Brix จากน้ันตั้งท้ิงไวเย็นลง โดยมีอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส เติมสารละลายซิตริกเขมขนรอยละ 30 ลงไป คน

ใหเขากัน นำไปหยอดลงในแมพิมพแปง ตั้งท้ิงไว 3 ช่ัวโมง จากน้ันนำกัมมี่เยลลี่มารอนเอาแปงออก [7] 

ดังน้ันงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาชนิดของสารใหความหวานท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลติภณัฑกัมมี่เยลลี่

จากเศษเจลลาตินจากกระบวนการผลิตแคปซลูน่ิม 

 

2. วิธีการดำเนินงานวิจัย 

 ศึกษาการใชสารใหความหวานทดแทนน้ำตาลโดยใชน้ำตาลแอลกอฮอล 3 ชนิด ไดแก มอลติทอล ซอรบิทอล 

และไซลิทอล โดยใชเกณฑการทดแทนน้ำตาล ดังน้ี มอลติทอล หวานเปน 0.90 เทาของน้ำตาล ซอรบิทอลหวานเปน 0.60 

เทาของน้ำตาล และไซลิทอลหวานเปน 1 เทาของน้ำตาล โดยทดแทนความหวานที่หายไปดวยซูคราโลส ซึ่งมีความหวานเปน 

600 เทาของน้ำตาล [8, 9] ดังสูตรในตารางท่ี 1 นำผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ท่ีพัฒนาไดไปวัดคาคุณภาพ ดังน้ี 
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ตารางท่ี 1 สูตรผลติภณัฑกัมมี่เยลลี่ท่ีใชสารใหความหวาน 

สวนประกอบ  สารใหความหวาน (กรัม) 

 สูตรควบคุม มอลติทอล ซอรบิทอล ไซลิทอล 

เศษเจลาติน 

กลูโคสไซรัป 

น้ำตาล (ซูโครส) 

มอลติทอล 

ซอรบิทอล 

ไซลิทอล 

ซูคราโลส 

สารละลายซติริก เขมขน 30% 

น้ำ 

น้ำสตรอวเบอรรเีขมขน 

 14.00 

24.00 

29.00 

- 

- 

- 

- 

3.00 

24.00 

6.00 

14.00 

24.00 

- 

29.00 

- 

- 

0.0058 

3.00 

24.00 

6.00 

14.00 

24.00 

- 

- 

29.00 

- 

0.0203 

3.00 

24.00 

6.00 

14.00 

24.00 

- 

- 

- 

29.00 

- 

3.00 

24.00 

6.00 

 

 2.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

2.1.1 ปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity: aw) 

วัดปริมาณน้ำอิสระโดยนำกัมมี่เยลลี่มาหั่นใหเปนชิ้นเล็กๆ และนำไปเขาเครื่องวัดโดยใชเครื่องวัดปริมาณน้ำ

อิสระ (รุน CX3TE, ยี่หอ Aqua lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา) [10]  
  

 2.1.2 เนื้อสัมผัส (Texture) 

 นำกัมมี ่เยลลี ่ที ่พัฒนาไดไปวิเคราะหเนื ้อส ัมผัสดวยเครื ่อง Texture Analyzer (รุ น TA.XT Plus ยี ่หอ 

Stablemicro system ประเทศสวิตเซอรแลนด) โดยใชวิธีการทดสอบแบบ TPA คือ การที่หัววัดกดตัวอยางลง 2 ครั้ง ใช

หัววัดทรงกระบอกขนาด 50 มิลลิเมตร ตั้งคา pre-test speed 2 มิลลิเมตรตอวินาที test speed 1 มิลลิเมตรตอวินาที 

post-test speed 1 มิลลิเมตรตอวินาที ระยะหางของหัววัดหางจากแทนวางตัวอยาง 75 มิลลิเมตร trigger force 5 กรัม 

[11] 
 

2.2 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่จากเศษเจลาตินที่เหลือจากกระบวนการผลิตแคปซูลนิ่ม ใชผู

ทดสอบจำนวน 50 คน โดยใชแบบสอบถาม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) ในดานของ

สี เนื้อสัมผัส รสชาติโดยรวม กลิ่นรส และความชอบโดยรวม รวมกับการทดสอบความพอดี (just about right) ดานสี เน้ือ

สัมผัส รสหวาน รสเปรี้ยว และกลิ่นรสสตรอวเบอรรี และนำขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหผลทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

ในบล็อกสมบูรณ วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และทดสอบความแตกตางของคาเฉลี ่ยโดยใช  Duncan’s New 

Multiple Range Test ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยมีเกณฑของคะแนนความชอบ ≥6.5 คะแนนข้ึนไป และความพอด ี

≥ รอยละ 70 ข้ึนไป 
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3. ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

นำกัมมี่เยลลี่สูตรควบคุม และสูตรท่ีใชสารใหความหวานแทนน้ำตาลไดแก มอลติทอลรวมกับซูคราโลส ซอรบิทอล

รวมกับซูคราโลส และไซลิทอล (ภาพท่ี 2) ไปวัดคาคุณภาพตางๆ ไดผลดังตารางท่ี 2 

 

 
 

ภาพท่ี 2 กัมมี่เยลลี่ (ก) สูตรควบคุม (ข) มอลติทอล+ซูคราโลส (ค) ซอรบิทอล+ซูคราโลส (ง) ไซลิทอล 
 

3.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 

3.1.1 ปริมาณน้ำอิสระ (Water Activity) 

โดยทั่วไปกัมมี่เยลลี่มปีริมาณน้ำอิสระอยูในชวง 0.50 – 0.70 [12] ซึ่งแบคทีเรียสวนใหญจะไมเจริญเติบโตท่ี

ปริมาณน้ำอิสระต่ำกวา 0.90 และราสวนใหญจะไมเจริญเติบโตที่ปริมาณน้ำอิสระต่ำกวา 0.70 [13] จากการศึกษาพบวา

ปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ท่ีใชสารใหความหวานแทนน้ำตาลมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) โดย

พบวา การใชน้ำตาลแอลกอฮอลทดแทนน้ำตาลในสูตรมีผลทำใหปริมาณน้ำอิสระในผลติภัณฑกัมมี่เยลลี่ลดลง โดยสูตรควบคุม

มีปริมาณน้ำอิสระสูงท่ีสุด คือ 0.44 รองลงมาคือ สูตรท่ีใชมอลติทอล ซอรบิทอล และไซลิทอล ซึ่งมีคา 0.43, 0.39 และ 

0.36 ตามลำดับ (ตารางที่ 2) ซึ่งแตกตางกับงานวิจัยของ Rittilert and Warin [14] ที่พบวาการใชมอลติทอลทดแทน

น้ำตาลในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่มีผลทำใหปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑเพิ่มขึ้น ถึงแมวาน้ำตาลแอลกอฮอลสวนมากจะมี

ความสามารถในการดูดความช้ืน [15] แตปริมาณน้ำอิสระมีแนวโนมลดลง ซึ่งน้ำตาลแอลกอฮอลสามารถลดปริมาณน้ำอิสระ

ในระบบได [16] และประกอบกับการใชแมพิมพแปงที่ผานการอบไลความชื้นออกทุกครั้งกอนนำไปใช ทำใหแปงสามารถดูด

ความช้ืนออกจากผลิตภัณฑไดมาก [17] ทำใหปริมาณน้ำอิสระในกัมมี่เยลลี่ลดลงไดเมื่อเทียบกับการใชแมพิมพท่ัวไป  

3.1.2 เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 

จากการวิเคราะหเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่พบวา ชนิดของน้ำตาลแอลกอฮอลมีผลตอคุณภาพทาง

กายภาพของกัมมี่เยลลี่แตกตางกัน การใชน้ำตาลแอลกอฮอลแทนน้ำตาลซูโครสทำใหมีคาความแข็ง และคาการบดเคี้ยว 

เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม ในขณะที่ คาความยืดหยุน และคาการเกาะติดลดลง ซึ่งสูตรที่ใชมอลติทอลมีคาความแข็ง  

คาการบดเคี้ยว และคาความเหนียวไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) กับสูตรควบคุม ซึ่งแตกตางกับงานวิจัยของ Supaphon 

and Chuengsungnoen [18] ท่ีพบวาการใชน้ำตาลแอลกอฮอลอยางมอลติทอลในผลติภณัฑกัมมี่เยลลีม่ีผลทำใหคาความแข็ง 

และคาการบดเคี้ยวลดลงจากสูตรควบคุม จากการวิเคราะหเน้ือสัมผสัของผลิตภัณฑสอดคลองกับปริมาณน้ำอิสระของกัมมีเ่ยล

ลี่ โดยที่การใชน้ำตาลแอลกอฮอลมีผลทำใหปริมาณน้ำอิสระในระบบลดลง [16] จึงสงผลใหกัมมี่เยลลี่มีคาความแข็ง และคา

การบดเคี้ยวเพ่ิมข้ึน  
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ตารางท่ี 2 คุณภาพทางกายภาพของกัมมี่เยลลี่สตูรควบคมุ สูตรท่ีแทนท่ีน้ำตาลดวยมอลติทอล ซอรบิทอล และไซลิทอล 

คุณภาพทางกายภาพ 
สารใหความหวาน 

สูตรควบคุม มอลติทอล ซอรบิทอล ไซลิทอล 

ปริมาณน้ำอิสระ 0.44 ± 0.00a 0.43 ± 0.00b 0.39 ± 0.00c 0.36 ± 0.03d 

คาความแข็ง (g) 24205.29 ± 1600.63c 23809.84 ± 3329.71c 26990.26 ± 2711.56b 30287.89 ± 4098.26a 

คาความยืดหยุน   0.98 ± 0.01a 0.95 ± 0.01b 0.92 ± 0.02c 0.90 ± 0.07d 

คาการเกาะติด 1.02 ± 0.25a 1.00 ± 0.02b 0.89 ± 0.02c 0.56 ± 0.03d 

คาการบดเคี้ยว (g) 24617.10 ± 1251.11ab 23369.62 ± 3179.06b 24018.42 ± 2498.49ab 25855.26 ± 3280.16a 

ความเหนียวns (g) 24145.50 ± 1284.26 22128.99 ± 2976.48 22133.53 ± 2315.96 23351.62 ± 4235.89 

ns หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
a-d หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3.2 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นำผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบจำนวน 50 คน โดยวิธีการ

ทดสอบความชอบ 9 ระดับ รวมกับการใหคะแนนความพอดี ไดผลดังตารางที่ 3 การใชสารใหความหวานแทนน้ำตาลในกลุม

น้ำตาลแอลกอฮอล ทำใหคาคะแนนความชอบของผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสตูรควบคุม โดยท่ีสูตรควบคุม

มีคะแนนความชอบมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ โดยที่สูตรที่ใชมอลติทอลมีคะแนนความชอบดานสี เนื้อสัมผัส รสชาตโิดยรวม 

กลิ่นรสสตรอวเบอรรี และความชอบโดยรวมใกลเคียงกับสูตรควบคุม ซึ่งจากคะแนนความชอบพบวา มีเพียงมอลติทอล

ท่ีมีคะแนนความชอบ ≥ 6.5 คะแนน และเมื่อพิจารณารอยละความพอดีของสูตรมอลติทอล พบวา มีความพอดี ≥ รอยละ 70 

ดังตารางท่ี 4 จึงเลือกใชมอลติทอลเปนสารใหความหวานแทนน้ำตาล 
 

ตารางท่ี 3 คะแนนความชอบของผลิตภณัฑกัมมีเ่ยลลีสู่ตรควบคุม และสตูรท่ีใชสารใหความหวาน 

สูตร คุณลักษณะ 

ส ี เนื้อสัมผัส รสชาติโดยรวม กลิ่นรสสตรอวเบอรรี ความชอบโดยรวม 

สูตรควบคุม 7.8 ± 0.8a 7.2 ± 1.1a 7.8 ± 1.3a 7.5 ± 1.2a 7.5 ± 1.3a 

มอลติทอล 7.0 ± 1.4b 6.6 ± 1.2bc 7.2 ± 0.8b 6.9 ± 1.0b 7.0 ± 1.3b 

ซอรบิทอล 6.8 ± 1.3bc 6.4 ± 1.2c 6.6 ± 1.1c 6.2 ± 1.3c 6.6 ± 1.0b 

ไซลิทอล 6.5 ± 1.1c 6.9 ± 1.1ab 6.5 ± 1.0c 6.2 ± 1.0c 6.6 ± 1.0b 

a-c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 4 คะแนนความพอดีของผลิตภณัฑกัมมีเ่ยลลีสู่ตรท่ีแทนน้ำตาลดวยมอลติทอล 

คุณลักษณะ  ระดับความพอดี (รอยละ) 

 นอยเกินไป พอดี มากเกินไป 

ส ี  8 84 8 

เน้ือสัมผัส  0 84 16 

รสหวาน  0 100 0 

รสเปรี้ยว  6 92 2 

กลิ่นรสสตรอวเบอรร ี  22 78 0 

 

4. สรุปผล 

 จากการศึกษาการใชสารใหความหวานในการพัฒนากัมมี่เยลลี่จากเศษเจลาตินจากการผลิตแคปซูลนิ่ม พบวา 

สามารถใชมอลติทอลในการใชเปนสารใหความหวานแทนน้ำตาลในผลิตภัณฑกัมมี่เยลลี่ได โดยการใชสารใหความหวานแทน

น้ำตาล กลุมน้ำตาลแอลกอฮอลมผีลทำใหปริมาณน้ำอิสระ คาความยืดหยยุน และคาการเกาะติด มีแนวโนมลดลง ในขณะท่ีคา

ความแข็ง และคาการบดเคี้ยว มีแนวโนมเพิ่มขึน้ และคาความเหนียว ไมมีความแตกตางกันทางนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ในการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส พบวา มอลติทอลเปนสารใหความหวานที่สามารถใชแทนน้ำตาลไดดีที ่สุด 

เนื่องจากมีคะแนนความชอบใกลเคียงกับสูตรควบคุม โดยมีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ≥6.5 คะแนน และมีความ

พอดี ≥ รอยละ 70 ในทุกคุณลักษณะ  
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