
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ก 
                                  การวิเคราะห์ทางสถิติ 

 
การวิเคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านทางเคมีและทางกายภาพ ของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
ตารางภาคผนวก ก1. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 .047 .023 28.554 
Error 6 .005 .001  
Total 8 .052   

 
 
ตารางภาคผนวก ก2. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 173.876 86.938 19561.000 
Error 6 .027 .004  
Total 8 173.902   

 
ตารางภาคผนวก ก3. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ปริมาณกรดทั้งหมด 
ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 .002 .001 232.532 
Error 6 .000 .000  
Total 8 .002   
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ตารางภาคผนวก ก4. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ปริมาณความช้ืน ของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 251.452 125.726 122.973 
Error 6 6.134 1.022  
Total 8 257.586   

 
ตารางภาคผนวก ก5. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 
ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 .006 .003 38.555 
Error 6 .000 .000  
Total 8 .006   

 
ตารางภาคผนวก ก6. การวิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis of Variance) ค่าความสว่าง (L*) ของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 5.315 2.658 37.455 
Error 6 .426 .071  
Total 8 5.741   
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ตารางภาคผนวก ก7. การวิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis of Variance) ค่าความเป็นสีแดง-สี
เขียว (a*) ของผลิตภัณฑ์กัมมีเ่ยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 72.593 36.296 33.935 
Error 6 6.418 1.070  
Total 8 79.010   

 
ตารางภาคผนวก ก8. การวิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis of Variance) ค่าความเป็นเป็นสี
เหลือง-สีน้ําเงิน (b*) ของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 4.529 2.264 24.590 
Error 6 .553 .092  
Total 8 5.081   

 
การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
ตารางภาคผนวก ก9. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านสีของผลิตภัณฑ์ 
กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 1.517 .758 1.068 
Error 117 83.075 .710  
Total 119 84.592   
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ตารางภาคผนวก ก10. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความยืดหยุ่นของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 
Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

    Treatment 2 7.800 3.900 3.710 
Error 117 123.000 1.051  
Total 119 130.800   

 
ตารางภาคผนวก ก11. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 14.117 7.058 2.701 
Error 117 305.750 2.613  
Total 119 319.867 

 
  

ตารางภาคผนวก ก12. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความยากง่ายใน
การเคี้ยวของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 19.850 9.925 6.939 
Error 117 167.350 1.430  
Total 119 187.200   
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ตารางภาคผนวก ก13. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความหวานของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 59.267 29.633 15.301 
Error 117 226.600 1.937  
Total 119 285.867   

 
 
ตารางภาคผนวก ก14. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความเปรี้ยวของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 48.317 24.158 9.338 
Error 117 302.675 2.587  
Total 119 350.992   

 
ตารางภาคผนวก ก15. การวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ด้านความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 

Source of 
Variance 

df Sum of Squares Mean Square F 

Treatment 2 59.517 29.758 15.199 
Error 117 229.075 1.958  
Total 119 288.592   

 
 
 



ภาคผนวก ข 
การผลิตกัมมี่เยลลี่หนามแดง 

 
1. วัตถุดิบ 

1.1 ผลหนามแดง   
1.2 เจลาติน ตราเจลาโต้ 
1.3 นํ้าตาลทรายขาว ตรามิตรผล (บริษัท น้าํตาลมิตรกาฬสินธ์ุ จํากัด) 
1.4 กลูโคสไซรัป  ตราหอนาฬิกา  
1.5 กรดซิตริก ตราสเปเชี่ยล เบเกอร์ (บริษทั สเปเชี่ยล ฟู้ด จํากัด) 
1.6 กลิ่นสตอเบอรี่ ตราเบสท์ โอเดอร์รี่ (บริษัท แอล.ที.เอ็น.เทรดดิ้ง จํากัด) 

 
2. วิธีการผลิตกัมมี่เยลลี่หนามแดง 

2.1 นําน้ําหนามแดงเทลงกระทะทองเหลืองยกขึ้นต้ังไฟ 
2.2 นําน้ําตาลทรายครึ่งหนึ่ง ผสมกับเจลาตินผง แล้วค่อยๆเทลงในกระทะคนให้ละลาย เติม

กลูโคสไซรัป 
2.3 เติมน้ําตาลทรายส่วนที่เหลือลงไป 
2.4. เติมกรดซติริก 
2.5. เติมกลิ่นสตอร์เบอรี่  
2.6. คนส่วนผสมให้เข้ากันใหไ้ด้อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซยีล แล้วยกลง 
2.7. เทเยลลี่กัมมี่หนามแดงลงถาดที่เตรียมใว้ นําไปแช่เย็นในตู้เย็นเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
2.8. ลอกเยลลีกั่มมี่หนามแดงออกจากถาดจากนั้นโรยน้ําตาลทรายละเอียด 
2.9. หั่นเป็นชิน้ตามต้องการ คลุกเคล้าน้ําตาลทรายละเอียดอีกครั้ง 
2.10 เก็บใส่ภาชนะที่มีฝาปิดสนิท 
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                              ข(1)                                                        ข(2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
                              ข(3)                                                      ข(4) 

 
 

ภาพประกอบ ข(1) นําน้ําหนามแดงเทลงกระทะทองเหลืองยกขึ้นต้ังไฟ 
       ข(2) นําน้ําตาลทรายครึ่งหนึ่ง ผสมกับเจลาตินผง 

                 ข(3) ค่อย ๆเทน้ําตาลทรายผสมเจลาตินลงในกระทะคนใหล้ะลาย 
                 ข(4) เติมกลูโคสไซรัป 
 

 
 
 
 



   

  

33 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                            ข(5)                                                      ข(6) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

         
            ข(7)                                                     ข(8) 
 
ภาพประกอบ ข(5) เติมกรดซิตริก 

       ข(6) เทกัมมี่เยลลีห่นามแดงลงถาดที่เตรียมใว้ นําไปแช่เย็นในตู้เย็นเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
       ข(7) นําออกจากตู้เย็น 
       ข(8) หั่นเป็นชิ้นตามต้องการ 



ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และทางกายภาพ 

 
การวิเคราะหห์าคา่ความเปน็กรด-ด่าง (pH) 
อุปกรณ์ และสารเคมี 
 1. pH Meter 
 2. บีกเกอร์ขนาด 50 มิลลลิิตร 
 3. กระดาษทิชชู 
 4. ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดงก่อนแช่เย็น 
 5. น้ํากลั่น 
 6. สารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน pH 4.01 และpH 7.00 
วิธีการทดลอง 
 1. ศึกษาวิธีการใช้งานจากคู่มือ 

2. Standardize เครื่อง pH meter ด้วยสารละลายบัฟเฟอร์มาตรฐาน pH 4.01 และ pH  
7.00 ตามลําดับ 

3. ล้างหัววัดลงด้วยน้ํากลั่นให้สะอาด แล้วใชท้ิชชูซับเบาๆ ให้แห้ง 
4. นําผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ก่อนที่จะนําไปแช่เย็นมาวัดค่าความเป็นกรด-ด่างโดยใช้ pH 

meter โดยในการวัดจะควบคุมอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ให้มีค่าเท่ากับ 40±2 องศาเซลเซียส 
5. กดปุ่ม Read ที่ตัวเครื่องเพื่อทําการอ่านต่าที่วัดได้ 
6. บันทึกผลการทดลอง 
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การวิเคราะหห์าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid) 
วัสดุ และอุปกรณ์ 

1. Hand refractometer N3 
2. น้ํากลั่น 
3. กระดาษทิชชู 
4. ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดงก่อนแช่เย็น 

วิธีการทดลอง 
1. ตรวจสอบเครื่อง Hand Refractemeter ให้อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
2. ทําการหยดตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดงก่อนแช่เย็นลงบนแผ่นปริซึมที่ตัวเครื่อง แล้วปิด

หน้าจอ 
3. ส่องมองผ่านช่องในที่ที่มีแสง ปรับความคมชัดตามต้องการ 
4. อ่านค่าตัวเลขตามสเกลที่ตัวเครื่องกําหนดไว้ 
5. บันทึกผลการทดลอง  

 
ภาพประกอบการวิเคราะห์หาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ทั้งหมด (Total Soluble Solid) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค(1)                                                     ค(2) 
 

ภาพประกอบ ค(1) Hand refractmeter N3    
                 ค(2) หยดตัวอย่างกัมมี่เยลลีห่นามแดงก่อนแช่เย็นลงบนแผ่นปริซึมที่ตัวเครื่อง แล้วปิด 
                       หน้าจอ 
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การวิเคราะหห์าปริมาณกรดทั้งหมด 
วัสดุ และอุปกรณ์ 

1. ขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร 
2. บิวเรต 
3. ปิเปตต์ (Pipette) 
4. Hot Plate 
5. บีกเกอร์ 
6. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 N 
7.สารละลายฟีนอล์ฟทาลีน 
8. ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดง 
9. นํ้ากลั่น 

วิธิการทดลอง 
1. ช่ังนํ้าหนักตัวอย่างผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ประมาณ 3 กรัม ใช้กรรไกรตัดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ใส่ลง

ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร เติมนํ้ากลั่น 25 มิลลิลิตร นําไปให้ความร้อนบน hot plate 
(ควบคุมอุณหภูมิประมาณ 40 องศาเซลเซียส) คนจนกระทั่งผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่ละลายหมดทิ้งไว้ให้
เย็นที่อุณหภูมิห้อง หยดสารละลายฟีนอล์ฟทาลีน 2-3 หยด 

2. ไตเตรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์0.1 N จนกระทั่งได้สารละลายสีชมพู 
การคํานวณ 
ปริมาณกรด (%)  =ปริมาตรของสารละลาย NaOH x ความเข้มข้นของสารละลาย NaOH (N) x มวลโมเลกุลของ  

  กรดซิตริก       
                                                         
                                                      นํ้าหนักตัวอย่าง x 1000 
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ภาพประกอบการวิเคราะห์หาปริมาณกรดทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                            ค(3)                                                          ค(4) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                           ค(5)                                                         ค(6) 
ภาพประกอบ ค(3) นํากัมมี่เยลลี่หนามแดงกับน้ํากลั่นมาให้ความร้อนบน Hot plate 
                 ค(4) ได้เป็นสารละลาย 
                 ค(5) เตรียมการไตเตรท 
                 ค(6) ไตเตรทสารละลายด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 N 
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การวิเคราะหห์าปริมาณความชื้น 
วัสดุ และอุปกรณ์ 

1. เครื่องชั่งละเอียด 4 ตําแหน่ง 
2. ภาชนะอลูมิเนียม (Moisture can) พร้อมฝาปิด 
3. ตู้อบไฟฟ้าที่ควบคุมอุณหภูมิได้ 
4. โถดูดความช้ืนที่มีสารดูดความช้ืน     

วิธีการทดลอง 
1. ช่ังตัวอย่างประมาณ 2.0000±0.05 กรัมที่เหมาะสมให้ทราบน้ําหนักที่แน่นอน 
2. ใส่ในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปิดฝาเล็กน้อย ซึ่งผ่านการอบ  30  นาทีและทราบน้ําหนักที่

แน่นอน 
3. อบให้แห้งในตู้อบไฟฟ้าที่อุณหภูมิ 102 ±3  องศาเซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 3 ช่ัวโมง 
4. จากนั้นนําภาชนะออกจากตู้อบไฟฟ้าพร้อมปิดฝาอลูมิเนียม 
5. ทิ้งให้เย็นในโถดูดความช้ืนประมาณ 30 นาที  ที่อุณหภูมิห้อง 
6. ช่ังน้ําหนัก นําไปอบซ้ําอีกครั้ง ครั้งละ 30 นาที จนกระทั่งได้น้ําหนักที่คงที่ 
7. นําผลที่ได้ไปคํานวณหาปริมาณความช้ืนดังนี้ 

วิธีคํานวณ เปอร์เซ็นต์ความช้ืน = 
( )

w-w

w-100

1

21
w

 

เมื่อ      w =  น้ําหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด (กรัม) 
      w1 =  น้ําหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างก่อนอบ  (กรัม) 
      w2 =  น้ําหนักของจานอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด และตัวอย่างหลังอบ  (กรัม) 
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ภาพประกอบการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                          ค(7)                                                 ค(8) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                          ค(9)                                                 ค(10) 
 
ภาพประกอบ ค(7) ช่ังน้ําหนักตัวอย่างอาหารและภาชนะอลูมิเนียม (Moisture can) พร้อมฝาปิด       
                ค(8) นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าที่ควบคุมอุณหภูมิได้ 
                ค(9) ทิ้งให้เย็นในโถดูดความช้ืน 
                8(10) ช่ังน้ําหนักหลังอบ 
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การวิเคราะหห์าปริมาณคา่ aw 
วัสดุ และอุปกรณ์ 
 1. เครื่องวัดค่า Water Activity 
 2. ตลับพลาสติก 
 3. ตลับเกลือมาตรฐาน 
 4. ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดง 
วิธีการทดลอง 
 1. Calibrate เครื่องวัดค่า Water Activity 

2. ใส่ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดงในตลับพลาสติก 
3. ว่างตลับพลาสติกลงในตลับของหัววัด 
4. รอจนลูกศรที่ LCD Display มีลูกศรครบ 4 อัน ทั้งบน และล่าง 
5. จากนั้นรอจนกระทั่งตัวเลขที่อยู่บนหน้าจออยู่ในสภาพนิ่ง 
6. บันทึกผลการทดลอง 

 
ภาพประกอบการวิเคราะห์หาปริมาณค่า aw 
 

 
 

ค(11) 
 
ภาพประกอบ ค(11) การวิเคราะห์หาปริมาณค่า aw 
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การวิเคราะหค์่าสี (Color) 
วัสดุ และอุปกรณ์ 
1. เครื่อง Chroma meter 
      2. เพลทขนาดเล็ก 
      3. ตัวอย่างกัมมี่เยลลี่หนามแดง 
วิธีการทดลอง 
1. เชื่อมต่ออุปกรณ์ตัวเครื่องเข้ากับหัววัด 
      2. ทําการ Calibration เครื่องกับแผ่น White Plate ก่อนกรใช้งาน 
      3. จุ่มหัววัดลงในสารละลายตัวอย่างในสภาวะของแสงเดียวกัน 
      4. หน้าจอของตัวเครื่องจะแสดงผลL* a* และb* 
      5. บันทึกผลการทดลอง 
ภาพประกอบการวิเคราะห์หาค่าสี (Color) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ค(12)                                                   ค(13) 
 

ภาพประกอบ ค(12)  นําเยลลี่กัมมี่หนามแดงวางเพลทขนาดเล็ก 
                 ค(13) วัดค่าสีดด้วยเครื่อง Chroma Meter 
 
 
 



                                   ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
แบบสอบถามการประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสโดยการใหค้ะแนนความชอบของ
ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
 
ช่ือผู้ทดสอบ…………………………............……………………วันที…่……………....................……………………..  
ตัวอย่าง :   ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลลี่หนามแดง 
คําแนะนํา:  กรุณาทดสอบตัวอย่างแล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคณุลักษณะของผลิตภัณฑ์ตาม
คําอธิบายคะแนนความชอบข้างล่างนี้ และกรุณาด่ืมนํ้าตามทุกครั้งหลังชมิตัวอย่าง 

1  ไม่ชอบมากที่สุด  4  ไม่ชอบเล็กน้อย   7  ชอบปานกลาง  
2  ไม่ชอบมาก   5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  8  ชอบมาก  
3  ไม่ชอบปานกลาง 6  ชอบเล็กน้อย    9  ชอบมากทีสุ่ด 
 

รหัสตัวอย่าง                  ..........…….  ..........…….   ..........……. 
สี     ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความยืดหยุ่น                 ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความแข็ง                  ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความยากง่ายในการเคี้ยว           ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความหวาน                      ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความเปรี้ยว                       ..........…….  ..........…….   ..........……. 
ความชอบรวม                        ..........…….  ..........…….   ..........……. 
 
ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………….........................................……………. 
 

 




