
บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ์กัมมี่เยลลี่หนามแดงนี้ เป็นการนําผลหนามแดงสุกมาแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์ใหม่คือ กัมมี่เยลลี่หนามแดง เพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสามารถนํามาผลิตเพื่อ
เป็นแนวทางเลือกในการบริโภคกัมมี่เยลลี่ ในรูปแบบรสชาติใหม่ ๆเพิ่มมากขึ้นซึ่งได้ศึกษาคุณภาพทาง
กายภาพเคมีและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดงที่
ระดับความเข้มข้นของน้ําหนามแดง 50% w/v 60% w/v และ 70% w/v ตามลําดับ 

1. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดงที่ใช้ระดับความเข้มข้น
ของน้ําหนามแดง 50% w/v 60% w/v และ 70% w/v ตามลําดับพบว่า เมื่อความเข้มข้นของน้ํา
หนามแดงเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ค่า pH ตํ่าลงเปอร์เซ็นต์ความเป็นกรดเพิ่มขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ได้เพิ่มขึ้น ค่า aw และปริมาณความช้ืนตํ่าลงส่วนสีของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดงเมื่อระดับความ
เข้มข้นเพิ่มขึ้นมีผลทําให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มมากขึ้นโดยสูตรที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุดคือ 
สูตรที่ใช้ระดับความเข้มข้นของน้ําหนามแดง 60% w/v ซึ่งมีค่าทางกายภาพและทางเคมี ดังนี้คือ ค่า
ความเป็นกรดด่าง (pH) เท่ากับ 3.36 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด เท่ากับ 71.20 ปริมาณกรด
ทั้งหมด (%) เท่ากับ 0.16 ปริมาณความช้ืน (%) เท่ากับ33.12 ค่า aw เท่ากับ 0.87 ค่าสี L* a* b* 
เท่ากับ 18.35  22.90 และ -0.42 ตามลําดับ 

2. ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดงที่ใช้
ระดับความเข้มข้นของน้ําหนามแดง 50% w/v  60% w/v และ 70% w/v ตามลําดับ โดยใช้         
ผู้ทดสอบชิมทั้งหมด 40 คน พบว่าระดับความเข้มข้นของน้ําหนามแดง 60% w/v เป็นสูตรที่ได้
คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุดในทุกด้าน ได้แก่ ความชอบด้านสี ความยืดหยุ่น ความแข็ง 
ความยากง่ายในการเคี้ยว ความหวาน ความเปรี้ยว และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉลี่ย 7.75 
7.65 7.40 7.60 7.75 7.52 และ 8.25 ตามลําดับ 
 

 




