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ภาพที่ 1 โครงสร้างโมเลกุล a) DHA และ b) EPA ซึ่งเป็นกรดไขมันโอเมก้า 3 ในนํ้ามันปลา 1 
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ได้แก่ เจลลีก่ระเจี๊ยบ (เส้นสแีดง), เจลลีส่ับปะรด (เส้นสีเหลือง) และเจลลี่มังคุด  
(เส้นสีเขียว) รวมถึงเจลลี่เจลลี่อิมัลชันที่ผลติจากนํ้าเปล่า (เส้นสีฟ้า) 

ภาพที่ 9 ลักษณะหยดน้าํมันปลา และโครงข่ายเส้นใยเจลลี่นํ้าผลไมอิ้มัลชัน  28 
ที่อุณหภูมิ 70, 80 และ 90°C ถ่ายด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเลก็ตรอน (SEM)  
ที่กําลังขยาย 3,500 เท่า โดย a) เจลลี่กระเจี๊ยบ b) เจลลีส่ับปะรด และ c) เจลลี่มังคุด 

ภาพที่ 10 ปริมาณนํ้ามันที่สกัดได้จากเจลลี่ผลไม้อิมลัชัน หลังจากที่เก็บภายใต้ 29 
อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลานาน 30 วัน 

ภาพที่ 11 ผลของชนิดของนํ้าผลไม้ต่อการเกิด oxidation ของน้ํามันปลาในเจลลี ่ 30 
  ผลไม้อิมัล หลังจากที่เก็บภายใต้อุณหภูมิ 4°C เป็นเวลานาน 30 วัน 

ภาพที่ 12 การเปลี่ยนแปลงขนาดอนุภาคนํ้ามันปลาหลังจากเจลล่ีผลไม้อิมัลชันผ่าน 31 
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