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การทําเยลลี่ผลไม
วิทยากร

ผูชวยศาสตราจารยจุฑามาศ  พีรพัชระ
นางวิไลภรณ แกวสุวรรณ

นางศิริวรรณ  อวมทัพ

1 ความหมายของเยลลี่
ไดมีผูใหความหมายของเยลลี่ไว 2 แนวคิด คือ

1.1 เยลลี่ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําผลไม หรือ น้ําผลไมเขมขน เชน สับปะรด กระเจี๊ยบแดง สตรอเบอรี่
มะนาว สม มะมวง กับสารท่ีใหความหวาน (sweetening agent) และสารท่ีใหเกิดเจล (gelling agent) เชน เจลาติน
(gelatin) คาราจีแนน (carrageenan) นํามาใหความรอนเพ่ือใหสวนผสมละลาย แลวท้ิงไวใหเย็น จะมีลักษณะเปนเจล
(gel) โปรงแสง (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม ,2521) เยลลี่ท่ีดี ตองมีลักษณะใสและมีเนื้อสัมผัส ออนนุมแตไมเหนียว
จนหนืด และไมเหลว ตองแข็งพอท่ีจะคงรูปเดิมเม่ือตัด ดวยมีดก็เปนเหลี่ยมตามรอยมีด มีความหยุนตัว ผลไมไทยมีกลิ่นรส
และสีตางๆสามารถทําเปนเยลลี่ได (กองวิทยาศาสตรชีวภาพ ,2531)

1.2 เยลลี่ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากน้ําผลไมท่ีไดจากการค้ันหรือสกัดจากผลไมสดผสมกับสารท่ีทําใหเกิดเจล มี
ความขนหนืดพอเหมาะ โดยไมมีเนื้อผลไมเจือปน ซึ่งปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพและลักษณะท่ีดีของเยลลี่ ไดแก ชนิดของ
น้ําตาลท่ีใช ควรเปนน้ําตาลทรายจากอย เพราะไมเกิดผลึก อุณหภูมิท่ีใชในการใหความรอนแกน้ําผลไมไมควรเกิน 100
องศาเซลเซียส เพราะจะสงผลใหสารท่ีทําใหเกิดเจลสลายตัว เปนสาเหตุท่ีเยลลี่ไมแข็งตัว สารท่ีชวยในการทําใหเกิดเจล คือ
สารคาราจีแนน ซึ่งสกัดมาจากสาหราย สามารถละลายน้ําไดดีท่ีอุณหภูมิ 50-80 องศาเซลเซียส มีการยืดหยุนไดดี Food
and Drug Administration ไดรวมสารนี้ไวใน Generally Recognized as Safe Life เนื่องจากผลการทดลองเก่ียวกับ
ดานพิษวิทยาพิสูจนแลววา สารนี้ไมเปนอันตรายกับสัตว ทดลองและไดรับอนุญาตใหใชในอาหารไดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับท่ี 84

2 รูปแบบของเยลลี่
ผลิตภัณฑเยลลี่สําเร็จรูปท่ีจําหนายในทองตลาดสามารถแบงไดเปน 2 รูปแบบ ดังนี้

1 เยลลี่ชนิดเหลว ท่ีรับประทานเปนอาหารวาง (dessert jelly) เปนเยลลี่ท่ีมีเนื้อสัมผัสนุม มีน้ํามาก ใชชอนตัก
รับประทาน หรือใชหลอดดูดได มักรับประทานแบบแชเย็น เปนของหวาน เปนอาหารวาง หรือหลังม้ืออาหาร อาจ
รับประทานกับไอศกรีม เยลลี่ประเภทนี้ มีสวนผสมของสารท่ีทําใหเกิดเจล ไดแก คาราจีแนน ผงบุก มีการเติมน้ําตาล
กรดซิตริก สีผสมอาหาร และสารปรุงแตงกลิ่นรส (flavoring agent) ผลิตภัณฑมีท้ังรสหวานและรสเปรี้ยว ตัวอยาง
ผลิตภัณฑท่ีพบในทองตลาด อาจเปนผงเยลลี่ผสมสําเร็จรูปท่ีผูบริโภคนํามาผสมน้ํารอนตามสัดสวน แลวแชเย็นเพ่ือใหเกิด
เจล อีกรูปแบบหนึ่งคือ เยลลี่ท่ีพรอมรับประทานบรรจุถวยในภาชนะท่ีปดผนึกสนิท

2 เยลลี่แหง หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลไม ผัก ธัญชาติ (cereal grain) หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัด
แลวผสมกับสารใหความหวาน (sweetener)และสารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling agent) เชน เจลาติน คาราจีแนน วุนใน
ปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะทําใหผลิตภัณฑอยูในลักษณะแหงและเหนียว อาจผสมกรดผลไมและสวนประกอบอ่ืนๆ เชน ผลไม
ผัก ธัญชาติ สมุนไพร เค่ียวใหมีความขนเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจแตงสีและกลิ่นรสดวยก็ได อาจเทใส
พิมพหรือตัดเปนชิ้นหลังจากท้ิงไวใหเย็น แลวอาจคลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค รับประทานเปนขนมหวาน
(confectionery jelly) เยลลี่ชนิดนี้ มีเนื้อเหนียวหนึบ แหงไมติดมือ



3 สวนประกอบของเยลลี่
เยลลี่มีสวนประกอบ ดังนี้
3.1 สารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling agent) การผลิตเยลลี่สําเร็จรูปในเชิงอุตสาหกรรมมี สวนประกอบท่ีสําคัญคือ

กัม (Gums) ซึ่งทําหนาท่ีเปนสารท่ีทําใหเกิดเจล ชนิดของกัมท่ีใชกันอยาง แพรหลายไดแก คาราจีแนน เจลาติน และ
เพกติน

3.2 สารใหความหวาน (sweetener) เยลลี่สวนใหญใชน้ําตาลซูโครส เปนสารท่ีใหความหวาน ชวยใหเพกติน เกิด
โครงสรางเปนเจล ปริมาณน้ําตาลท่ีใชข้ึนอยูกับปริมาณเพกติน และความเปนกรดดางของเนื้อหรือน้ํา ผลไมชนิดนั้น ๆ ถา
ปริมาณ เพกตินมาก ปริมาณน้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักของผลไมก็มากดวย ถาผลไม มีความเปนกรดสูง (เปรี้ยว) ปริมาณ
น้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักผลไมหรือน้ําผลไมต่ํา ปริมาณน้ําตาลท่ีใช ไมควรสูงกวา 70 องศาบริกซ (วัดโดย refractometer)
นอกจากน้ําตาลซูโครส สารใหความหวานอ่ืนท่ีอนุญาตใหใชในเยลลี่ ตาม มอก. 236-2521 มีหลายชนิด ไดแก น้ําตาล
อินเวิรต (invert sugar) อิน เวิรตไซรัป (invert syrup) เดกซโตรส (dextrose) ฟรุกโตสไซรัป (fructose syrup) กลูโคส
ไซรัป (glucose syrup) และดรายกลูโคสไซรัป (dried glucose syrup)

3.3 สารควบคุมความเปนกรดและควบคุมความเปนกรดดาง (acidifying และ pH regulating agents) มี
ความสําคัญตอรสของผลิตภัณฑและชวยใหเจลอยูตัวมากข้ึน ถามีกรด มากเกินไปจะทําลายความอยูตัวของเจลได โดยปกติ
ความเปนกรดเปนดาง (pH) ของเยลลี่อยู ระหวาง pH 2.8 - 3.5 สวนpHท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ pH 3.2 ในการปรับความเปน
กรด-ดาง ของเยลลี่ ตาม มอก.263-2521 ไดกําหนดสารท่ีใชเพ่ิมและควบคุมความเปนกรด-ดาง ไดแก กรดซิตริก (citric
acid) กรดมาลิก (malic acid) กรดแลกติก (lactic acid) กรดฟูมาลิก (fumalic acid) และเกลือ โซเดียม โปตัสเซียมและ
แคลเซียมของกรดเหลานี้ โซเดียมและโปตัสเซียมไบคารบอเนต

3.4 สี กลิ่นรส หรือน้ําผลไม จะชวยปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีลักษณะนารับประทานเพ่ิมข้ึน น้ําผลไมท่ีใชเปน
สวนผสมในเยลลี่ตองเปนน้ําผลไมแท หรือน้ําสกัดไดจากผลไมท่ีผานการกรอง เพ่ือใหใสปราศจากชิ้นหรือเศษผลไม และ
อาจทําใหขนโดยการระเหยน้ําออก และน้ําผลไมหรือ น้ําสกัดจากผลไมท่ีใชตองไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก
(สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม. 2521)

3.5 ตํารับเยลลี่

เยลลี่

วัตถุดิบ น้ําหนัก (กรัม) สูตรตวง/ปริมาณ ตนทุนวัตถุดิบ (บาท)
1. คาราจีแนน 12 3 ชอนโตะ 10
2. น้ําตาลทราย 100 ½ ถวยตวง 3
3. โปรตัสเซียมซิเตรด 5 ½ ชอนชา 2
4. น้ําผลไมเขมขน 220 ¾ ถวยตวง 15
5. น้ําสะอาด 1,000 4 ถวยตวง 10
6. ผลไมสดหรือเชื่อหรือแชอ่ิม (ตามตองการ)

รวม 1,337 - 40



วิธีทํา
1. ผสมคาราจีแนน น้ําตาลทราย โปรตัสเซียมซิเตรด คนใหเขากัน

2. นําน้ําตั้งไฟพออุนเกือบเดือด ใสสวนผสมขอ 1 ลงไป คนใหเขากันพอเดือด ใสน้ําผลไมท่ีเตรียมไว แลวคนจนเดือด
อีกครั้ง

3. ตักสวนผสมท่ีไดใสภาชนะ ท่ีใสผลไมสดหรือผลไมเชื่อมหรือผลไมแชอ่ิมไวท่ีกนถวยแลว ท้ิงไวสักครู สังเกตวา
สวนผสมเริ่มอยูตัว จึงใชชอนคอยชอนฟองออก

ปริมาณท่ีได : 12 ถวย ๆ ละประมาณ 110 กรัม


