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ปจจุบันการรับประทานขนมเจลาตินเปนที่นยิมในกลุมเด็กและผูใหญบางกลุมมากขึ้น ซึ่ง

ความอรอยของขนมเจลาตินนั้นมาจากน้ําตาลที่เปนสารใหความหวานที่เปนสวนประกอบหลัก 

รวมกับการแตงกลิน่รสตางๆเขาดวยกนั แตการรับประทานน้าํตาลเมื่อมีสวนเหลือตกคางจะเปน

สาเหตุใหเกิดฟนผุได และไมเหมาะกับบคุคลที่ตองการควบคุมระดับน้ําตาลในกระแสเลือด ดังนั้น

ในโครงการวิจยันี้จงึมีแนวความคิดทีจ่ะพฒันาสูตรตํารับขนมเจลาตนิชนดิปราศจากน้าํตาลขึน้ 

เพื่อเพิม่ทางเลือกใหแกผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑเจลาตินที่พัฒนาขึ้น ประกอบดวยเจลาตนิใน

ปริมาณ 27 %w/v และใชเวลาในการแขง็ตัวประมาณ 48 ชั่วโมงที่ 4 ۫ซ  จากการพฒันาสูตรตํารับ 

พบวา ไดสูตรผลิตภัณฑขนมเจลาตินทัง้หมด 4 สูตร ซึง่ประกอบดวยสารใหความหวาน ดงันี ้สูตรที ่

1  Maltitol 31.5 %w/v + Aspartame 0.4 %w/v , สูตรที่ 2  70% Sorbitol syrup 33 %w/v + 

Aspartame 0.45 %w/v , สูตรที่ 3  Aspartame 0.15 %w/v + Acesulfame-K 0.15 %w/v + 

70% Sorbitol syrup 32 %w/v ,   และสูตรที่ 4  Aspartame 0.15 %w/v +   Acesulfame-K 

0.15 %w/v + Maltitol 35 %w/v และมีการใชสารแตงรส กลิ่นและสีที่แตกตางกนัในแตละสตูร   

จากการประเมินผลติภัณฑขนมเจลาตนิทั้ง 4 สูตรทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธ ี 9-point Hedonic 

Scale ในผูประเมินทั้งหมด 50 คน เมื่อทําการวิเคราะหทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance 
พบวา สูตรที ่ 3 ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) 

แตกตางจากสตูรอื่นอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) รองลงมาคือ สูตรที่ 1 ไดรับคะแนนความชอบ

เฉล่ีย 6.46 (“ชอบเล็กนอย” ถงึ “ชอบปานกลาง”) ซึ่งไมแตกตางจากสูตรที ่ 2 ที่ไดรับคะแนน
ความชอบเฉลีย่ 6.28 (“ชอบเล็กนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”) ทั้งนี้โดยที่สูตรที่ 2 ไมแตกตางจาก

สูตรที่ 4 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 5.94 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กนอย”)  
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Abstract 
Sugar-free gelatin desserts 
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 Currently, gelatin desserts are very popular among children and a group of 

people. Sucrose as well as other flavoring agents are the major contributors to the 

popularity obtained by gelatin desserts. But consumptions of sucrose may result in 

dental caries and are restricted in people who wanted to control the plasma glucose 

level. Therefore, the purpose of this study was to develop sugar-free gelatin desserts as 

other alternatives for consumers. Gelatin desserts developed contained 27 % w/v 

gelatin. The gelation required approximately 48 hours at 4 oC. The four formulae 

developed contained sweeteners as follows; Formula 1 : Maltitol 31.5 %w/v + Aspartame 

0.4 %w/v , Formula 2 : 70% Sorbitol syrup 33 %w/v + Aspartame 0.45 %w/v , Formula 3 : 

Aspartame 0.15 %w/v + Acesulfame-K 0.15 %w/v + 70% Sorbitol syrup 32 %w/v , and  

Formula 4 : Aspartame 0.15 %w/v + Acesulfame-K 0.15 %w/v + Maltitol 35 %w/v. 

Different types and concentrations of flavoring agents and coloring agents were used for 

each formula. Sensory Evaluation of gelatin desserts, using 9-point Hedonic Scale 

Method, was carried out among 50 panelists. According to Analysis of Variance, it was 

found that Formula 3 obtained the highest mean score of 7.18 (“Like moderately” to “Like 

very much”) (P<0.05) and was significantly different from other formulae. Formula 1 

obtained the mean score of 6.46 (“Like slightly” to “Like moderately”) and was not 

different from Formula 2 which obtained the mean score of 6.28 (“Like slightly” to “Like 

moderately”). Formula 2 was not different from Formula 4  which obtained the mean 

score of 5.94 (“Neither like nor dislike” to “Like slightly”).   
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สัญลักษณ และ คํายอ 
 

    No.  = Number 

    %  = เปอรเซ็นต 

    w/v  = น้ําหนกัตอปริมาตร 

    มก.  = มิลลิกรัม 

    กก.  = กิโลกรัม 

    ก.  = กรัม 

    มล.  = มิลลิลิตร 
    oC  = องศาเซลเซยีส 

    ACE-K  = Acesulfame-K 

    LD  = Lethal dose 

    g/cm3   = กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร 

    mg.  = มิลลิกรัม 

    Kg.  = กิโลกรัม 

    cm3  = ตารางเซนติเมตร 

    ชม.  = ชั่วโมง 

    TSA  = Triptic  Soy  Agar 

    RT  = อุณหภูมิหอง 

    g.  = กรัม 

    0ซ  = องศาเซลเซยีส 
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บทนํา 
 

 ปจจุบันการรับประทานขนมเจลาตินเปนที่นยิมมากขึ้นในกลุมเด็กและผูใหญบางกลุมและ 

คนไทยมกีารใสใจสุขภาพมากขึ้น จึงใหความสนใจกับอาหารที่รับประทานวาตองมปีระโยชน บํารุง
สุขภาพและพยายามหลีกเลีย่งอาหารที่ไมสงผลดีตอสุขภาพ เชน อาหารที่มีรสจดั โดยเฉพาะ
อาหารรสหวานจัด ซึง่ในผลิตภัณฑขนมเจลาตินนัน้จะมีสวนประกอบหลัก คือ น้ําตาลทราย 

เนื่องจากน้ําตาลทรายเปนตัวชวยแตงเติมรสชาติใหอรอย แตการบริโภคน้ําตาลทรายในปริมาณที่
มากเกินไป จะกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ ไดแก โรคฟนผุ โรคเบาหวาน โรคอวน เปนตน และโรค
ตางๆดังกลาวเปนโรคปฐมภมูิที่นาํไปสูโรคเรื้อรังอื่นๆไดมากมาย ดังนั้นจงึมีความพยายามอยาง
มากในการหาสารใหความหวานตางๆมาใชแทนน้ําตาล  ซึ่งสารใหความหวานแทนน้าํตาลเหลานี้
เปนสารเคมทีีใ่หรสหวานแตไมมีคุณคาทางโภชนาการและไมใหพลงังาน มกีารผลิตขึ้นโดยมี
วัตถุประสงคเพื่อผูที่มีขอจาํกัดเรื่องสุขภาพ เชน นาํมาใชทดแทนน้ําตาลในผูปวยโรคเบาหวาน ซึ่ง
ถือวาเปนสารที่มีประโยชนทางการแพทย นอกจากนัน้ยงัใชเปนเครือ่งปรุงรสอาหารสําหรับผูปวย
โรคอวนและยงัใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหารเพื่อลดตนทนุการผลิตในกรณีที่สารใหความหวานนัน้
มีความหวานสูงกวาน้าํตาลทราย สารใหความหวานแทนน้ําตาลเหลานี้บางชนิดไมเหมาะสาํหรบั
เด็ก เพราะวยัเด็กเปนวัยทีต่องการพลงังาน   การใชสารใหความหวานแทนน้าํตาลจะทําใหเดก็
ไดรับพลังงานนอยเกนิไป สําหรับผูใหญนัน้สามารถใชไดตามความจาํเปน ปจจุบันในทองตลาดมี
สารใหความหวานแทนน้าํตาลที่ปลอดภัยใหเลือกใชอยูหลายชนิดทั้งแบบผงและแบบเม็ด แตละ
ชนิดมีขอดี-ขอเสียแตกตางกนัไป ดังนัน้ งานวิจัยนีจ้ึงสนใจที่จะนาํเอาสารใหความหวานแทน
น้ําตาลที่ปลอดภัยและนิยมใชในอาหาร มาประยกุตใชเปนสวนผสมในขนมเจลาตนิ แลวพัฒนา
เปนสูตรตํารับขนมเจลาตนิชนิดปราศจากน้ําตาล เพื่อเปนทางเลอืกใหผูบริโภคที่หลกีเลี่ยงการ
บริโภคน้ําตาลที่มากเกนิไป และยังถือวาเปนสวนหนึง่ของ Healthy Lifestyle ในชวีิตประจําวนัอกี
ดวย   
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ทบทวนวรรณกรรม 
 

โรคฟนผุ 1,2 

 
 โรคฟนผุ เปนผลมาจากการเกิดคราบจุลินทรีย ซึง่ประกอบดวยจุลินทรียจํานวนมากมาย 

โดยมีสารโพลเีมอรของน้ําตาลกลูโคสเปนตัวยึดเกาะระหวางจุลินทรยีกับผิวเคลือบฟน จุลินทรีย
เหลานี้จะผลิตเอนไซมออกมายอยเศษอาหารที่คางอยูบนคราบฟน ซึ่งมักเปนสารจําพวก
คารโบไฮเดรตเปนสวนใหญใหกลายเปนกรด โดยกรดจะทําลายผิวฟนใหผุกรอนทีละนอย 

 จุลินทรียสวนใหญในแผนคราบจุลินทรียจะเปนพวกแทงแกรมบวก ( Gram positive rod ) 

เชน แอคติโนไมเซส ( Actinomyces ), แลคโตแบซิลัส ( Lactobacillus )  และพวกกลมแกรมบวก 

( Gram positive cocci ) เชน สเตร็บโตคอ็คคัส มิวแทนส ( Streptococcus mutans ) ,  

สเตร็บโตค็อคคัส  ซาไลวาเรยีส  ( Streptococcus salivarius )   และสเตร็บโตค็อคคัส   ไมติส     

 ( Streptococcus mitis ) ปจจุบันจากการศึกษาวิจยัพบวา S.mutans มีบทบาทสําคัญที่สุดที่ทาํ
ใหเกิดแผนคราบจุลินทรียและโรคฟนผุในระยะแรกๆ  

 

Streptococcus mutans 3,4  
 เปนเชื้อแบคทเีรียชนิดแกรมบวก อยูในสกลุ Streptococcus รูปรางกลมหรือรี มีขนาดเสน
ผานศนูยกลางประมาณ 0.8-1 ไมโครเมตร หรืออาจมขีนาดตางๆ กนัไดแลวแตภาวะทีเ่ชื้อเจริญ
เชื้อเรียงตัวอยูเปนคูๆ หรือตอกันเปนสาย ไมสรางสปอร ไมเคลื่อนที่และไมสรางรงควัตถุ เจริญได
ไมดีบนอาหารเลี้ยงเชื้อธรรมดา แตจะเจริญไดดีบนอาหารเลี้ยงเชื้อทีม่ีเลือดหรือซีรัมผสมอยูดวย
เชื้อพวกกอโรคเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 370ซ และจะเจริญไดดียิ่งขึ้นในทีม่ีคารบอนไดออกไซดสูงกวา
ปกติ เชื้อ S.mutans จัดอยูในกลุม Alpha hemolytic streptococci ซึ่งเปนพวกทีส่ลายเม็ดเลือด
แดงไดบางสวน เชื้อแบคทีเรียกลุมนี้ จะพบไดในชองปาก เหงือก และฟน ซึ่งเขาใจวา S.mutans นี้
เปนสาเหตุสําคัญของโรคฟนผุ โดย S.mutans จะใช sucrose ในการสราง dextran ที่เรียกวา 

plaque ซึ่งไมสามารถหลุดออกไดดวยการบวนปากดวยน้ําธรรมดา นอกจากนี ้S.mutans ยังสราง
กรดไปทําลาย enamel อีกดวย ทั้ง plaque และกรดที่เชื้อสรางขึน้จากการ ferment น้ําตาล 

sucrose ก็เปนสาเหตุทีท่ําใหเกิดโรคฟนผ ุ

 

 



 3

Food Additive (วัตถุเจือปนในอาหาร) 
 
 วัตถุเจือปนในอาหารเปนสารประกอบซึ่งใสลงไปในอาหารดวยความตัง้ใจของผูผลิต เพื่อ
ความมุงหมายทางดานเทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) มีอยู 3 ประการ คือ 

1.  เพื่อปองกนัมิใหอาหารนัน้เสีย เชน วัตถุกันเสียกนับดู 

2.  เพื่อการคงไว หรือเพิ่มคุณสมบัติทางฟสิกสของอาหารนัน้ เชน สารที่ทาํใหคงตวั สาร 
แขวนตะกอน 

3.  เพื่อใหอาหารนัน้มีสี กลิน่ รส ที่นารับประทานยิง่ขึ้น ไดแก การเตมิสี กลิน่ รส 

  
 Sodium benzoate 5,6,7 

 มีคุณสมบัติเปน bacteriostatic, antifungal โดยประสิทธิภาพดีที่สุดที่ pH 2-5 ปริมาณที่
ใชทาง oral medicine อยูในชวง 0.02-0.5%w/v, ทาง food (drink) อยูในชวง 0.05-0.2%w/v ใช 
preserve อาหารทีม่ีฤทธิ์เปนกรด เชน carbonated beverage, fruit juice, cider, sauerkraut, 

pickle (อาหารหมักดอง) อาหารบางอยางจะพบอยูในธรรมชาติ เชน cranberries, prunes, 

plums, cinnamon, cloves 

 ความปลอดภยัในการใชบริโภค WHO ใหใชไดไมเกิน 5 มก./กก./วนั มี LD50(rat, oral)= 

4 ก./กก. Benzoate จะถูก detoxify ในรางกายโดยจะ conjugate กับ glycine เกดิเปน hippuric 

acid แลวขับออกทางปสสาวะ สําหรับ benzoate ที่ไมถูกขับถายออกมาจะถูก detoxify ดวยการ 
conjugate กบั glucoronic acid ได Benzoylglucoronic acid 

 อาการไมพงึประสงค คือ ทําใหเกิด gastric irritation ไดหาก ใชในปรมิาณที่สูง  
 
 Gelatin 8 

 เปนสวนผสมของ purified protein ไดจากขบวนการ partial acid hydrolysis ( type A ) 

หรือ partial alkaline hydrolysis ( type B ) ของ collagen สัตวประกอบดวย amino acid 

เชื่อมตอกันดวย amino linkage เปน linear polymer มีน้ําหนักโมเลกุลต้ังแต 1,500 - 250,000 

นิยมใชเปนสารเพิ่มความหนดื, สารเคลือบฟลม, สารกอฟลม, suspending agent, เปลือก 

capsule 

 คุณสมบัติ ที่ 1% w/v ของ  aqueous solution ที่ 25 oC pH 3.8-6.0  จะได gelatin Type 

A แตที่ pH 5.0-74 จะได Type B ไมละลายใน อะซีโตน, 95% ethanol แตจะละลายใน glycerin, 
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acid และ alkalis ( ยกเวน strong acids และ strong alkalis ) และในน้าํรอน แตจะพองตวัในน้าํ
ธรรมดา gelatin ถูกนําไปใชทาง pharmaceutical มากมาย โดยปกติแลว gelatin ไมมีพิษหรือ
ระคายเคือง และมีรายงานนอยมากทีท่ําใหเกิดการระคายเคือง 
 
 สารใหความหวานแทนน้าํตาล  
 ในปจจุบันสารใหความหวานแทนน้ําตาลมีหลายชนิด  โดยเราสามารถจําแนกวัตถุให
ความหวานแทนน้ําตาลไดเปน 2 กลุมดวยกัน  คือ   

 1. สารสังเคราะหใหความหวาน ( artificial sweeteners ) เปนวัตถุที่ใหความหวานที่
ไมมีคุณคาทางโภชนาการหรือไมใหพลังงาน สารกลุมนี้สวนใหญจะมีความหวานมากกวาน้ําตาล
ซูโครส 200-300 เทา หรือเรียกวา เปนวัตถุที่ใหความหวานจัด เชน  

Acesulfame-K 9,10 

 หรือ ACE-K มีชื่อทางเคมีวา Potassium Salt ของ 6-methyl 1-1,2,3-

oxathiazin-4 (3H)-one-2,2-dioxide เปนสารใหความหวานทดแทนน้าํตาล แตจะมรีสขมเล็กนอย 

มีลักษณะเปนผลึกสีขาว, ไมมีกลิ่น, มีความหวานมากกวาน้าํตาล 200 เทา โดยรสหวานของ  
ACE-K สามารถรับรูไดอยางรวดเร็วหลงัรับประทานอาหาร, ละลายไดดีในน้ํา ละลายไดเล็กนอย
ใน ethanol, ACE-K ไมถูก metabolite ในรางกายจึงไมมีแคลอรี สามารถใชแทนน้าํตาลในอาหาร
และเครื่องดื่มแคลอรีตํ่าได ACE-K คงตัวภายใตอุณหภูมิสูง และในชวง pH กวาง สามารถเก็บได
นานในหองทีม่ีอุณหภูมิและความชืน้ต่ํา 

 ประโยชนของ ACE-K คือ ใชเปนสารใหความหวานในอาหาร เชน การทําขนม,  

ลูกอมรวมทั้ง dairy products เปนตน เครื่องดื่ม,ยาสีฟน, น้าํยาบวนปาก, เภสัชภัณฑ นอกจากนี้
ยังเหมาะที่จะใชแทนน้ําตาลในผูปวยโรคเบาหวานเพราะไมมีผลตอ insulin และระดับน้ําตาลใน
เลือด   FDA อนุญาตใหใชได 15 มก./กก./วนั 

 Aspartame 11,12,13 

 คือ methyl ester ของ L-aspartyl-L-phenylalanine ซึ่งไดมาจาก amino acid 

phenylalanine กับ aspartic acid มีรูปรางเปนผงผลกึสีขาว, ไมมีกลิ่น, มีรสหวาน, ละลายน้าํได
เล็กนอย และละลายไดบางใน alcohol โดย Aspartame จะใชเปนสารใหรสหวานที่มีความหวาน
เปน 180-200 เทาของน้ําตาล sucrose และใหพลงังาน 4 kcal/g 

 คุณสมบัติของ Aspartame คือ จะคงตัวทีส่ภาวะแหง และเกิดการเสื่อมสลายได
ในสภาวะที่เปนกรด หรือสัมผัสกับความรอนเปนเวลานาน ดังนัน้เพื่อปองกนัการเสื่อมสลายโดย
ความรอนควรใชอุณหภูมิสูงแตใชเวลาสั้นลง และทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว 
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 Aspartame จะเกิด metabolism ไดเปน phenylalanine, aspartic acid, และ 

methanol ในอัตราสวนรอยละ 50, 40 และ 10 ตามลาํดับ  ดังนัน้ ในเด็กควรบริโภควันละไมเกนิ 

10 มก./กก.ของน้าํหนักตัว ในผูปวยเบาหวานควรบริโภคไมเกิน 8 มก./กก.ของน้าํหนักตัว และ
องคการอนามยัโลกแนะนาํใหบริโภคไดไมเกิน 40 มก./กก.ของน้ําหนกัตัว และควรหลีกเลี่ยงหรือ
จํากัดการบริโภคในผูปวย phenylketonuria  

2. น้ําตาลแอลกอฮอล ( Sugar  alcohol ) หรือ โพลีไฮดริกแอลกอฮอล ( Polyhydric  

alcohol ) หรือ โพลีออลล ( Polyols ) สารกลุมนี้จะมีความหวานนอยกวาน้ําตาลซูโครส  แตก็นิยม
ใชในวงการอาหารมาก เพราะแมสารกลุมนี้บางชนิดจะใหพลังงานเทากับน้ําตาล  แตการดูดซึม
สารกลุมนี้ในรางกายจะชากวาน้ําตาล ทําใหสวนใหญถูกขับถายออกจากรางกายกอนที่จะดูดซึม
เขาไปใชประโยชนในรางกาย  แตขณะเดียวกันสารกลุมนี้มีคุณสมบัติอ่ืนซึ่งชวยในการทําให
คุณภาพของอาหารดีข้ึน เชน เพิ่มความหนืดใหกับ อาหาร ชวยใหอาหารมีการละลายดีข้ึน ชวย
รักษาความชื้นในอาหาร เหลานี้เปนตน  สารกลุมนี้  เชน   

Sorbitol 8,13,14,15 

  หรือ D-glucitol เปนสารในกลุม polyhydric alcohol มีลักษณะคลายน้ําตาล เปน
ผลึกที่ไมมีกลิ่น มีสีขาวหรือไมมีสี จัดเปนสารที่ใหรสหวานที่มีความหวานเปน 0.54 เทาของน้ําตาล 

sucrose คุณสมบัติของ Sorbitol คือเปนสารที่ inert มีความคงตัวในอากาศที่ปราศจากสารเรง
ปฏิกิริยา (catalyst) คงตัวในที่เย็น และเปนสารที่มีคุณลักษณะดูดความรอน เมื่อสัมผัสบนลิ้นจะ
ใหความรูสึกเย็น แตไมควรบริโภคเกิน 30 กรัมในแตละครั้ง เนื่องจากหากรับประทานในปรมิาณสงู
อาจสงผลใหเกิดปญหาทองเดินและทองอืด 

Sorbitol solution 70 %w/w จัดเปนสารละลายที่มีความหนืด มีความใส ไมมีสี 

และกลิ่น มีคาการหกัเหแสง ( refractive index ) 1.46  คาความถวงจาํเพาะ ( Specific gravity ) 

1.30 จุดเดือด 105 0C  

  Maltitol 16 

เปนสารในกลุม polyhydric alcohol ใหความหวานประมาณ 75% ของน้ําตาล
ซูโครส นิยมใชกับลูกอม หมากฝรั่ง และชอคโกแลต 
  
 สารแตงรสเปร้ียว 
  Citric acid 7 

  ไดจากผิวและเปลือกของ citrus fruits เชน สม องุน มะนาว แตปจจุบันรอยละ 99 

ของ citric acid ไดจากการหมักเชื้อรา Aspergillus niger เปนผลึกละเอียดสีขาว ไมมีสี ละลายได
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งายในน้าํ  ในรูป anhydrous มีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 153 oC สวน monohydrate มีจดุ
หลอมเหลวทีอุ่ณหภูมิ 70-75 oC มีการนํามาใชเปน flavoring agent ใน fruit juice drinks, 

nonalcoholic  carbonated  beverage และใชเปน  emulsifying and aging agent ใน cheese  

  การเก็บควรเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนิทปองกนัแสง เก็บในที่แหงและเย็น ความ
ปลอดภัยถือวาเปนสารที่ไมมีพิษตอรางกายแตหากบริโภคในปริมาณที่มากจะเกิดการกัดกรอนที่
ฟนได 
  Tartaric acid 7,17 

  เปนผงสีขาว  ไมมีกลิ่น  pH 2.2 ( 1.5% W/V aqueous solution )  มีความ
หนาแนน 1.76 g/cm3   จุดหลอมเหลว  168 – 170 0C  

  ความสามารถในการละลาย จะละลายไดดีใน glycerin, ละลายใน 1 ใน 0.75 

สวนในน้าํ, ละลายใน 1ใน 0.5 สวนของน้ําที่ 100 0C, ละลายใน 1 ใน 2.5 สวนของ  95 % ethanol  

  การเก็บควรเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนิท และเก็บในที่แหงและเย็น การบริโภคสามารถ
บริโภคไดมากที่สุดถึง 30 mg/kg body weight 
  Malic acid 8,13 

  หรือ D,L-Malicacid ,Hydroxysuccinic acid , Hydroxybutanedioic acid เปน
กรดที่พบในผลไมจําพวกแอปเปล เปนผลกึผงสีขาว ละลายไดดีมากในน้าํ, ละลายไดดีใน alcohol  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 7

วัสดุในการทําวิจัย 
 

อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
 
1. แมพิมพ 
2. Beaker, stirring rod 

3. Thermometer 

4. Hot plate 

5. Water bath ( KOTTERMANN® , Thailand )  

6. Dropper 

7. Cylinder 

8. Analytical  balance ( Sartorius® , United Kingdom )  

9. แผนกระเบือ้ง ( 10 x 10 cm2 ) 

10. Autoclave ( Hirayama , Japan )  

11. Hot air oven ( ธเนศพฒันา จํากัด , Thailand )  

12. Petri dish 

13. ตะเกียงแอลกอฮอล 
14. Loop 

15. หลอดทดลองที่มีฝาจุกเกลียว 

16. ตูเย็น 

17. flask 

18. pH  paper 

19. TSA ( Triptic Soy Agar ) 
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สารเคมีที่ใชในการทดลอง 
 
1.  Gelatin 160 Bloom BP. ( บริษัทรวมเคมี 1986 จํากดั, Thailand ) 

2.  70 % sorbitol ( liquid ) Food grade ( บริษัท ยูแอนดวี จํากัด , Thailand )  

3.  Acesulfame-K ( VITASWEET®  , Rama  Production , Thailand )  

4.  Aspartame BP ( Nutrasweet , Thailand )  

5.  Maltitol syrup ( Hooray® บริษัท เพยีวเคมี จํากัด , Thailand )  

6.  Citric acid  ( บริษัท  S.R. Lab Co.,LTD, Thailand ) 

7.  Malic acid   ( บริษัทรวมเคมี 1989 จาํกัด , Thailand )  

8.  Tartaric acid ( บริษัทรวมเคมี 1989 จาํกัด , Thailand )  

9.  Sodium benzoate ( May & Baker LTD DAGNHAM , ENGLAND) 

10. Soybean casein digest agar  ( HIMEDIA Laboratories Pvt. Limited, India )  

11. น้าํกลัน่  

12. กลิ่น Orange crush ( บริษัท ฮงฮวด จํากัด , Thailand )  

13. กลิ่นสตอเบอรี่ ( Triple Three ®  บริษัททรทีอปเคมคัีลแอนดฟูดส  Co., LTD , Thailand ) 

14. กลิ่นแอปเปล ( Winner® หางหุนสวนจาํกัด เกรทฮิลล , Thailand )  

15. กลิ่นองุน ( บริษัทภูรินและภูริชญ จํากดั, Thailand ) 

16. สีสม ( Winner® หางหุนสวนจาํกัด เกรทฮิลล , Thailand )  

17. สีแดง ( บริษัท เสรีวฒันฟูดส จํากัด ,Thailand )  

18. สีเขียวแอปเปล ( บริษทั เสรีวัฒนฟูดส จํากัด ,Thailand )  

19. สีมวง ( บริษัท เสรีวฒันฟูดส จํากัด ,Thailand )  

20. 95% Ethyl  Alcohol  
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รูปที่ 1 แสดงเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการทาํการทดลอง 

 

 

 

 
 

รูปที่ 2 แสดงสารเคมีที่ใชในการทาํการทดลอง 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 

การดําเนินการวิจัยแบงเปนขั้นตอนหลักๆ ได ดังนี้ 
 
1.  การคัดเลือกสารใหความหวานที่นยิมใชทดแทนน้าํตาล 

2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตนิทีเ่หมาะสม 

3.  การพฒันาสูตรตํารับขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 

4.  การทดลองหาปริมาณ Preservative ที่เหมาะสม 

5.  การประเมนิการยอมรับผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัส โดยวธิี 9-Point Hedonic Scale 

6.  การแปลผลการประเมนิโดยวิธทีางสถติิ 

7.  การคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาติน  
  
 1.  การคัดเลอืกสารใหความหวานที่นยิมใชทดแทนน้ําตาล 
      ทําการคัดเลือกสารใหความหวานแทนน้ําตาล  เพื่อจะไดนํามาใชในสูตรขนมเจลาติน  

ทั้งนี้ เกณฑที่ใชในการคัดเลอืกสารใหความหวานที่ใชในการทาํการวิจยั มีดังนี ้
  -  สารใหความหวานที่มีอยูแลวในหองปฏิบัติการ 
  -  สารใหความหวานทีน่ิยมใชอยูในปจจุบัน 

  -  สารใหความหวานที่เขามาใหม 
 
  2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม 
       2.1  การเตรียมเจลาติน 

  -  ชั่งเจลาตนิมาในปริมาณที่กําหนด 

  -  โปรยเจลาตนิลงในน้าํรอนประมาณ 60-70 oC  

  -  คอยๆคนจนเจลาตินละลายหมดจนไดสารละลายใส 

  -  เทใสแมพิมพนาํไปแชในตูเย็นที่อุณหภูม ิ4 oC 

  -  แกะออกจากแมพิมพต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมหิอง 
       2.2  การหาปริมาณความเขมขนของเจลาติน 

   2.2.1  เตรียมเจลาตินตามขอ 2.1 ที่ความเขมขนตางๆ ดังนี้ 5, 10 , 15, ..., 40 % 

w/v เทใสแมพมิพ  แลวนาํไปแชในตูเย็นทีอุ่ณหภูมิ 4 oC ประมาณ 2-3 ชม. จนไดเจลาตินที่แข็งตัว
แลวจึงนําออกมาจากพมิพ ต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อบันทกึผลลักษณะของเจลาตนิที่ได ลักษณะ
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ของเจลาตินทีต่องการ คือ เนื้อสัมผัสนิ่มกําลังดีและความรูสึกหลงัเขาปากคือเคี้ยวแลวนุมกาํลังดี
จากนั้นจงึเลือกความเขมขนของเจลาตินทีเ่หมาะสมในชวงที่แคบลง เพื่อทาํการศึกษาตอไป 

   2.2.2  จากชวงความเขมขนของเจลาตินที่เลือกมาในขอ 2.2.1 นํามาเตรียม 

เจลาตินที่ความเขมขนตางๆ ในชวงความเขมขนนัน้ เพือ่หาความเขมขนที่แนนอนมากยิง่ขึ้น โดย
ทําตามขั้นตอนในขอ 2.2.1 

       2.3  การหาเวลาที่เหมาะสมในการแชเย็นของเจลาติน 

   2.3.1  เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนที่ไดเลือกแลว นําไปแชในตูเย็นทีอุ่ณหภูมิ  
4 oC ทิง้ไวที่เวลา ตางๆกนัดังนี้  12 , 24 , 36 ,.... , 72 ชม.  แลวจงึนาํออกมาจากพิมพต้ังทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองประมาณ 30 นาที  บันทึกลักษณะของเจลาตินหลังออกจากตูเย็น (4 0C) ทันทีและ
หลังจากตั้งทิง้ไวที่อุณหภูมหิองประมาณ 30 นาที ทัง้นี้ ลักษณะของเจลาตนิที่ตองการ คือ เนือ้
สัมผัสไมละลาย คงตัว แขง็กําลงัดี จากนั้นจงึเลือกชวงเวลาที่เหมาะสมในชวงที่แคบลง เพื่อนํามา
พัฒนาตอไป 

   2.3.2  จากชวงเวลาที่เลือกไวแลว นํามาหาเวลาที่แนนอนมากยิง่ขึ้น โดยเตรียม
เจลาตินตามชวงเวลาที่เลือกเพื่อทดลองหาเวลาที่เหมาะสม โดยบันทกึลักษณะเจลาตินทุกชัว่โมง
จากนั้นจงึเลือกเวลาที่เหมาะสม 

 

 3.  การพัฒนาสูตรตํารบัขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 

      3.1  การทดลองหาปริมาณสารใหความหวานโดยใชสารใหความหวานเพยีงชนิดเดียว 

             เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนที่เลอืกไว คอยๆเติมสารใหความหวานแตละชนิดลง
ไปในเจลาติน จนรูสึกไดรับรสหวาน  หาปริมาณสารใหความหวานแตละชนดิที่ใหรสหวานที่
พอเหมาะ แลวบันทึกรสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวานแตละชนิด  จากนัน้จงึเลือก
สารใหความหวานที่คาดวานาจะสามารถนําไปพฒันาตอไปได 
     3.2  การหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนิด     

            เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนทีเ่ลือกไว เลือกสารใหความหวานที่คัดเลือกมา จับคู
สารแตละชนิด โดยชั่งสารใหความหวานแตละตัวในปริมาณครึ่งหนึ่งของปริมาณที่ใชเดี่ยวๆ บันทกึ
รสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวาน 2 ชนิดในแตละคู จากนัน้จึงเลือกคูของสารให
ความหวานทีค่าดวานาจะสามารถนําไปพฒันาตอไปได 
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    3.3  การหาปริมาณสารใหความหวานแบบ  combination ของสาร 3 ชนิด     

           เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนทีเ่ลือกไว เลือกสารใหความหวานที่จะนํามาใชทาํการ
ทดลอง แลวบันทกึรสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวาน 3 ชนิดในแตละสูตร  จากนั้น
จึงเลือกสูตรทีใ่ชสารใหความหวาน 3 ชนดิสูตรที่นาจะสามารถนําไปพัฒนาตอไปได   
     3.4  การทดลองหาสารแตงรสเปรี้ยว 

            3.4.1  การทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรี้ยวทีเ่หมาะสม  

          ในการทดลองจะมีสารแตงรสเปรี้ยวอยูดวยกนั 3 ชนิด ดังนี ้
  1. Citric acid 

  2. Malic acid 

  3. Tartaric acid 

 โดยทาํการทดลองเติมสารแตงรสเปรี้ยวแตละชนิดลงในขนมเจลาตนิแตละสูตรตํารับที่ได
เลือกมา จากนั้นบนัทึกชนิดและความเขากันไดของสารแตงรสปร้ียวทีเ่หมาะสมกับขนมเจลาติน  

แตละสูตรตํารับ  

             3.4.2  การทดลองหาปริมาณสารแตงรสเปรี้ยวที่เหมาะสม   

           ทําการทดลองปรับปริมาณของสารแตงรสเปรี้ยวในปริมาณที่ตางกนัเพื่อดู
ความเหมาะสมกับแตละสูตรตํารับ บันทกึผลรสชาติที่ได จากนัน้จึงเลือกปริมาณของสารแตงรส
เปร้ียวทีเ่หมาะสม 

             3.4.3  การปรับเปลีย่นความเขมขนของเจลาตินหลังการแตงรสเปร้ียว  

            เนื่องจากสารแตงรสเปรี้ยวไปมีผลทําใหเนื้อของขนมเจลาตนิมีลักษณะ
เปลี่ยนแปลงไปคือ เนื้อของขนมเจลาตนิออนตัวลง ทาํใหตองมกีารปรบัเปลี่ยนความเขมขนของเจ
ลาตินใหเพิ่มข้ึนอีกโดยทําการทดลองหาความเขมขนของเจลาตินตามขอ 2.2 โดยเพิ่มการใสสาร
ใหความหวานและสารแตงรสเปรี้ยวลงไปดวย บันทึกผลการทดลอง แลวเลือกความเขมขนใหม
ของเจลาตินทีไ่ด 
              3.4.4  การปรับเปลีย่นเวลาในการแชเย็นหลงัการแตงรสเปรี้ยว  

            หลังจากไดความเขมขนใหมของเจลาตินแลว ทาํใหตองหาเวลาในการแช
เย็นที่เหมาะสมกับความเขมขนใหม โดยทาํการทดลองหาเวลาในการแชเย็นตามขอ 2.3 โดยเพิ่ม
การใสสารใหความหวานและสารแตงรสเปรี้ยวลงไปดวย บันทึกผลการทดลอง แลวเลือกเวลาใหม
ที่ได 
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      3.5   การคัดเลือกและหาปริมาณที่เหมาะสมของสารแตงกลิ่นและสารแตงสี    
   เลือกสารแตงกลิ่นที่คาดวาจะมีกลิน่เขากนัไดกับสารแตงรสเปรี้ยวที่ไดเลือกไว
และทดลองเตมิในสูตรตํารับ คัดเลือกสารแตงกลิ่นทีเ่ขากันไดกับสูตรตํารับ จากนัน้จึงเลือกสาร
แตงสีใหเหมาะกับสารแตงกลิ่นที่ไดเลือกไว บันทกึผลที่ได 

 
 4.  การทดลองหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสม 
      นําสวนผสมที่ไดในแตละตํารับไปเติม Sodium benzoate ที่เปอรเซ็นตตางๆกนั (0.05, 

0.10, 0.15, 0.2 %w/v) ต้ังทิ้งไวที่อุณหภมูิหอง เมื่อครบ 1, 2, 3, 4  สัปดาหแลว นาํไปเพาะเชื้อใน 

TSA media และ incubate ที่อุณหภูมิ 37 oC นาน 24 ชั่วโมง   บันทกึผลที่ไดวามีเชือ้แบคทีเรียขึ้น
หรือไม  เลือกความเขมขนของ Sodium benzoate ที่ตํ่าที่สุดที่สามารถปองกันการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียได 
 
 5.  การประเมินการยอมรบัผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาทสัมผัส 
      โดยการนําผลิตภัณฑขนมเจลาตินสูตรตางๆ ที่ไดรับการคัดเลือกแลว     มาทําการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale ซึ่งเปนวิธีที่ใหผูประเมินแสดงความ
คิดเห็นตอผลิตภัณฑ โดยแบงระดับความชอบออกเปน 9 ระดับ ซึ่งระดับความชอบสูงสุดคือ “ชอบ
มากที่สุด” มีคะแนนเทากับ 9 คะแนนและ ”ไมชอบมากที่สุด” มีคะแนนเทากับ 1 คะแนน และ
เปรียบเทยีบกบัความเขมของคุณลักษณะตางๆ ซึง่แบงเปน 9 ระดับเชนกนั โดยใชรหัสตัวเลข 3 

หลักที่กําหนดขึ้นอยาง random เปนรหัสแทนผลิตภัณฑแตละสูตรตํารับ  

       โดยทาํการประเมินในผูประเมินทั้งหมด 50 คน โดยมีขอกําหนดใหผูประเมนิดังนี้        
คือ งดรับประทานอาหารทีม่ีกลิ่นฉนุจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมีความผิดปกตทิางการมองเห็น  

การดมกลิน่และการรับรส 

     การประเมนิประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ 

     ข้ันตอนที ่1  การประเมนิคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑ โดยกาํหนดคุณลักษณะที่ใช
ในการประเมนิ คือ สี, กลิน่, รูปราง, ความแข็ง, ความเหนยีว, รสหวาน, รสเปร้ียว, และการละลาย 

ทําการประเมนิโดยกาํหนดใหผูประเมนิทาํเครื่องหมายลงในชองสี่เหลีย่มตามความรูสึกตอ
คุณลักษณะแตละชนิด ดังรายละเอียดในภาคผนวก คํานวณหาคาเฉลี่ยของความชอบและความ
เขมของคุณลักษณะของผลติภัณฑ 
    ข้ันตอนที่ 2  การประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดในภาคผนวก 

แลวคํานวณหาคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ 
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 6.  การแปลผลการประเมินโดยวธิีทางสถิติ 
      นําผลการประเมินที่ไดมาทาํการแปลผลทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance 

(ANOVA)  
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ผลการวิจัย 
 

1.  ผลการคัดเลือกสารใหความหวานที่นิยมใชทดแทนน้ําตาล 
     โดยเลือกจากสารที่ไดรับความนิยมในปจจุบันและทีม่ีในหองทดลองซึ่งสารที่คัดเลือกมาใช
แบงเปน 2 กลุม ดังนี ้  

 1. Sugar alcohols ไดแก 
  -70% sorbitol syrup 

  -sorbitol powder 

  -maltitol 

 2. Intense sweeteners ไดแก 
  -acesulfame-K (ACE-K) 

  -aspartame 

 

2.  ผลการหาปริมาณความเขมขนของเจลาติน 
 2.1  ผลการทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม  
 จากการทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตนิทีเ่หมาะสมนัน้ เนือ้สัมผัสตองนิม่
กําลังดีและความรูสึกหลงัเขาปากตองเคี้ยวนุมกําลงัดีโดยไดผลของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ 

ดังตารางที่ 1 โดยเลือกความเขมขนของเจลาตินที่ชวง 20- 25 %w/v เพื่อนาํไปพัฒนาตอไป 
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    ตารางที่ 1  ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ หลังแชเย็นที่ 4 oC 30 นาท ี
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได % ของเจลาตนิ 

(%w/v) เนื้อสัมผัส * ความรูสึกหลังเขาปาก ** 

5 นิ่มมาก  เคี้ยวแลวละลายทนัท ี

10 นิ่มคอนขางมาก เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

15 นิ่มเล็กนอย เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

20 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

25 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

30 เร่ิมแข็งเกินไป เร่ิมเคี้ยวยาก 

35 แข็ง เคี้ยวไมออกแข็งมาก 

40 แข็งมาก เคี้ยวไมออกแข็งมาก 

      * สัมผัสโดยใชมือจับ , ** โดยการเคี้ยวในปาก  

  

 เมื่อไดชวงความเขมขนของเจลาตินแลวทีต่องการแลวกท็ําการทดลองหาความเขมขนที่
แนนอนในชวงที่ไดเลือกไวไดผลดังตารางที ่2 ดังนี้ โดยไดเลือกเอาความเขมขนที ่24 %w/v ของ  
เจลาติน มาใชในการทําตํารับตอไป 

 
    ตารางที่ 2 ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ หลงัแชเย็นที่ 4 oC 30 นาท ี
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได % ของเจลาตนิ 

(%w/v) เนื้อสัมผัส * ความรูสึกหลังเขาปาก ** 

20 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

21 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

22 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมเล็กนอย 

23 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมเล็กนอย 

24 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

25 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

      * สัมผัสโดยใชมือจับ , ** โดยการเคี้ยวในปาก 
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 2.2  ผลการทดลองหาเวลาที่เหมาะสมในการแชเย็นของเจลาติน  
 จากการทดลองหาชวงเวลาในการแชเย็นทีจ่ะทาํใหเจลาตินคงตัว ไดผลดังตารางที่ 3 โดย
ไดเลือกชวงเวลาในการแชเย็นที่แคบลงคอื 48-60 ชม. มาใชในการหาเวลาที่แนนอนมากยิง่ขึ้น 

 
   ตารางที่ 3 ลักษณะของเจลาตินที่เวลาตางๆในการแชเย็นที ่4 oC 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

12 คงรูป , แข็งมาก ละลายหมด 

24 คงรูป , แข็งมาก ละลายเกือบหมด 

36 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

48 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

60 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
72 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 

   * สัมผัสโดยใชมือจับ  

  

 จากการทดลองหาเวลาที่แนนอนในชวงเวลาในการแชเย็นที่ไดเลือกไวคือ 48-60 ชม.ไดผล
ดังตารางที่ 4 ดังนี้ โดยไดเลือกเอาเวลาที่ 54 ชม. มาใชในการพัฒนาสตูรตํารับตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 18

  ตารางที่ 4 ลักษณะของเจลาตินที่เวลาตางๆในการแชเย็นที ่4 oC 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

49 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

50 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

51 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

52 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

53 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

54 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
55 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
56 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
57 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
58 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
59 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
60 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 

* สัมผัสโดยใชมือจับ  
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3.  ผลการทดลองพัฒนาสูตรตํารับขนมเจลาตินกับสารใหความหวาน ,สารแตง
รสเปรี้ยว, สารแตงกลิ่น และสารแตงสีของผลิตภัณฑ 
 
 3.1  ผลการทดลองหาปริมาณสารใหความหวานโดยใชสารใหความหวานชนิด
เดียว 
 จากการทดลองใชสารใหความหวานเพียงชนิดเดียวพบวา สารแตละตัวยังใหรสชาติที่จะ
นําไปพฒันาตอไปไมดีพอ ผลดังในตารางที่ 5  สําหรับ Sorbitol powder พบวาละลายไดยากและ
รสชาติที่ไดก็ไมดีพอจึงไมนาํมาพัฒนาตอไป 
 
  ตารางที่ 5 ผลการหาปรมิาณสารใหความหวานชนิดเดียว 
              (ใชเจลาติน 4.8 กรัม และน้าํ 20 มล. เติมสารใหความหวานจนรูสึกหวาน ) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

ปริมาณที่ใช 
(g) รสหวาน รสขม 

หมายเหต ุ

Sorbitol powder 4.1524 ไมหวาน ออกรส
ฝาดๆเฝอนๆ 

- ละลายยาก 

70% sorbitol 

syrup 

1.9342 คลายน้าํเชื่อม 

แตหวานกวา 

- - 

Maltitol 3.2319 หวานนุมล้ิน แตรส
หวานนอย 

- - 

Aspartame 0.0106 หวานชวงตน  

หวานกวา ACE-K 

ขมชวงปลาย ตองละลายใน
น้ํารอน 

ACE-K 0.0104 หวานชวงตน ขมคอชวง
ปลาย 

ละลายงายใน
น้ําธรรมดา 
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 3.2  ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนดิ    
 จากการทดลองพบวา ตํารับเจลาตินที่ผสม  Maltitol + Aspartame   และตํารับที่ผสม 

70%  Sorbitiol +Aspartame     เหมาะที่จะนําไปพฒันาตอไป ดังรายละเอยีดในตารางที่ 6 
 
  ตารางที่ 6 ผลการหาปรมิาณสารใหความหวานแบบcombination ของสาร 2 ชนิด 

(โดยผสมลงใน gelatin 24% และใชเวลาแชเย็น 54 ชม.) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

ปริมาณที่ใช 
(%w/v) รสหวาน รสขม 

หมายเหต ุ

ACE-K + 

Aspartame 

0.2% + 

0.2% 

หวานติดลิ้น ขมตอนทาย - 

Maltitol + 

ACE-K 

30% + 

0.4% 

หวานกําลงัดี ขมเล็กนอย รูสึกชาที่ล้ินเลก็นอย 

Maltitol + 

Aspartame 

30% + 

0.4% 

หวานกําลงัดี - * 

Maltitol + 

70% sorbitiol 

28% + 

25% 

หวานนอยมาก - ตองใชปริมาณมาก
จึงหวานซึง่อาจทํา
ใหทองเสียหรือ
ทองอืดได 

70% sorbitiol + 

ACE-K 

29% + 

0.3% 

หวานกําลงัดี ขมเล็กนอย รูสึกชาที่ล้ินเลก็นอย 

70% sorbitiol + 

Aspartame      

29% + 

0.3% 

หวานกําลงัดี - * 

    * เหมาะในการนาํไปพัฒนาตอ 
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 3.3  ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ  combination ของสาร 3 ชนดิ 
 จากการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนิด พบวา ACE-K 

+Aspartame เมื่อนํามาใชรวมกนั  พบวาที่อัตราสวน 1: 1 จะทําใหสารทั้งสองมีความหวานที่
เพิ่มข้ึน แตก็ยงัมีรสชาติยงัไมดีพอจึงเติมสารใหความหวานอื่นเขาไปรวมดวย เปนการผสมสาร 3 

ชนิดไดผลดังตารางที่ 7 โดยพบวา ตํารับทั้งสองเหมาะที่จะนําไปพฒันาตอไป 
 
ตารางที่ 7 ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบcombination ของสาร 3 ชนิด 

(โดยผสมลงใน gelatin 24% และใชเวลาแชเย็น 54 ชม.) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

ปริมาณที่ใช 
(%w/v) รสหวาน รสขม 

หมายเหต ุ

Aspartame + 

ACE-K + 

70% sorbitiol 

0.1% + 

0.1% + 

32% 

หวานกําลงัดี - * 

Aspartame + 

ACE-K + 

Maltitol 

0.1% + 

0.1%+ 

31.5% 

หวานกําลงัดี - * 

   * เหมาะในการนาํไปพัฒนาตอ 
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 เมื่อไดสูตรตํารับเปนที่เรียบรอยแลว  นํามาพัฒนาสูตรตาํรับในแตละสตูรตํารับโดยทาํการ
ปรับความเขมขนของสารใหความหวานเพือ่ใหไดรสชาติที่ดีมากยิ่งขึน้ไดผลดังตารางที่  8, 9 ,10 

,11, 12 และ13  
 
ตารางที่ 8 ผลการพัฒนาสูตรตํารับทีใ่ชสารใหความหวาน Maltitol + Aspartame    
 

รสชาติ Maltitol 

(%w/v) 

Aspartame 

(%w/v) รสหวาน* รสขม** 

หมายเหต ุ

30 0.4 +3 - - 

31 0.4 +3 - - 

32 0.4 +3 - - 

33 0.4 +3 - - 

30 0.45 +4 - - 

30 0.50 +4 + - 

30 0.55 +5 + - 

31.5 0.4 +3 - *** 

   *  +1 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง   +4 = หวานมาก                

      +5 = หวานมากที่สุด    

   **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

   ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ                     
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ตารางที ่9 ผลการพัฒนาสูตรตํารับทีใ่ชสารใหความหวาน 70% Sorbitol + Aspartame    
 

รสชาติ 70% sorbitol 

(%w/v) 

Aspartame 

(%w/v) รสหวาน* รสขม** 

หมายเหต ุ

29 0.30 +2 - - 

30 0.30 +2 - - 

31 0.30 +2 - - 

32 0.30 +2 - - 

29 0.35 +2 - - 

29 0.40 +2 - - 

29 0.45 +2 - - 

30 0.35 +2 - - 

31 0.40 +2 - - 

32 0.45 +3 - - 

33 0.50 +4 + - 

33 0.45 +3 - *** 

    *  +1 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง   +4 = หวานมาก                

       +5 = หวานมากที่สุด    

    **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

    ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ 
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ตารางที ่10 ผลการพัฒนาสูตรตํารบัทีใ่ชสารใหความหวาน Aspartame + Acesulfame-K + 
     70% Sorbitol         
 

รสชาติ Aspartame 

(%w/v) 

ACE-K 

(%w/v) 

70% Sorbitol 

(%w/v) รสหวาน* รสขม** 

หมายเหต ุ

0.1 0.1 32 +2 - - 

0.1 0.1 33 +2 - - 

0.1 0.1 34 +2 - - 

0.1 0.1 35 +2 - - 

0.15 0.15 32 +3 - *** 

0.20 0.20 32 +4 + - 

0.25 0.25 32 +4 + - 

   *  +1 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง  +4 = หวานมาก                

      +5 = หวานมากที่สุด    

   **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

   ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ 
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ตารางที ่11 ผลการพัฒนาสูตรตํารบัทีใ่ชสารใหความหวาน Aspartame + Acesulfame-K +  
      Maltitol  
        

รสชาติ Aspartame 

(%w/v) 

ACE-K 

(%w/v) 

Maltitol 

(%w/v) รสหวาน* รสขม** 

หมายเหต ุ

0.1 0.1 31.5 +2 - - 

0.1 0.1 33 +2 - - 

0.1 0.1 34 +2 - - 

0.1 0.1 35 +2 - - 

0.15 0.15 32 +2 - - 

0.20 0.20 32 +4 + - 

0.25 0.25 32 +5 + - 

0.15 0.15 33 +3 - - 

0.15 0.15 34 +3 - - 

0.15 0.15 35 +3 - *** 

          *  +1 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง  +4 = หวานมาก                

             +5 = หวานมากที่สุด    

          **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

          ***  เหมาะในการนําไปพัฒนาตอ 
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 3.4  ผลการทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรีย้ว 
 เมื่อทดลองแตละสูตรตํารับกับสารแตงรสเปรี้ยว ทัง้ 3 ชนิด พบวา ความเขากนัไดของ
รสชาติหวานและเปรี้ยว ในแตละสูตรตํารับ เปนดังนี้ สูตรที่ 1 เหมาะกับ Malic acid , สูตรที ่ 2 

เหมาะกับ Citric acid , สูตรที่ 3 เหมาะกบั Malic acid ,และสูตรที่ 4 เหมาะกับ Tartaric acid 

ซึ่งไดผลดังตารางที ่12 

 
ตารางที่ 12 ผลการทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรี้ยวที่เหมาะกับสูตรตํารับ 
 

สูตรตํารับ (%w/v) ชนิดของกรด ความเขากันไดของ
รสชาติ 

1. Gelatin                24 % 

    Maltitol              31.5% 

    Aspartame          0.4% 

Citric acid 

Malic acid 

Tartaric acid 

+ 

++ 

+ 

2. Gelatin                 24% 

    70% Sorbitol        33% 

    Aspartame        0.45% 

Citric acid 

Malic acid 

Tartaric acid 

++ 

+ 

+ 

3. Gelatin                 24% 

    Aspartame        0.15% 

    ACE-K              0.15% 

    70% Sorbitol       32% 

Citric acid 

Malic acid 

Tartaric acid 

+ 

++ 

+ 

4. Gelatin                24% 

    Aspartame       0.15% 

    ACE-K              0.15% 

    Maltitol                35% 

Citric acid 

Malic acid 

Tartaric acid 

+ 

+ 

++ 

   + = เขากนัได  ,  ++  = เขากันไดดี  
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 3.5  ผลการทดลองหาปริมาณสารแตงรสเปรีย้ว 
 จากการทดลองหาปริมาณความเขมขนของสารแตงรสเปรี้ยว โดยใชในปริมาณ 0.5%w/v 

ถึง 2.5%w/v พบวา ไดผลดังนี ้สูตรที่ 1 เหมาะกับ Malic acid ที่ความเขมขน 2 %w/v, สูตรที่ 2 

เหมาะกับ Citric acid ที่ความเขมขน 2.3 %w/v , สูตรที่ 3 เหมาะกับ Malic acid ทีค่วามเขมขน 2 

%w/v ,และสูตรที่ 4 เหมาะกับ Tartaric acid ที่ความเขมขน 2 %w/v  โดยทีป่ริมาณความเขมขนที่
เลือกในแตละตํารับนี้ จะยังคงใหรสเปร้ียวและรสหวานที่เหมาะสมอยู ซึ่งไดผลดังตารางที่ 13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   



 28

   ตารางที่ 13 ผลการทดลองหาปรมิาณสารแตงรสเปร้ียวที่เหมาะสม 
 

รสชาติ สูตรตํารับ 

(%w/v) 

ชนิดของกรด ปริมาณกรด 

(%w/v) รสเปร้ียว* รสหวาน** 

1. Gelatin            24% 

    Maltitol         31.5% 

   Aspartame      0.4% 

Malic acid 0.5 

1 

1.5 

2 

2.5 

+1 

+2 

+2 

+3 

+4 

+3 

+3 

+3 

+3 

+3 

2. Gelatin            24% 

    70%sorbitol     33% 

   Aspartame    0.45% 

Citric acid 0.5 

1 

1.5 

2 

2.3 

+1 

+2 

+2 

+2 

+3 

+3 

+3 

+3 

+3 

+3 

3. Gelatin          24% 

  Aspartame   0.15% 

  ACE-K          0.15% 

  70%sorbitol     32% 

Malic acid 0.5 

1 

1.5 

2 

2.5 

+1 

+2 

+2 

+3 

+4 

+3 

+3 

+3 

+3 

+3 

4. Gelatin           24% 

  Aspartame    0.15% 

  ACE-K           0.15% 

  Maltitol             35% 

Tartaric acid 0.5 

1 

1.5 

2 

2.5 

+1 

+2 

+2 

+3 

+4 

+3 

+3 

+3 

+3 

+3 

*  +1 = เปร้ียวนอยมาก     +2 =เปร้ียวนอย      +3 = เปร้ียวปานกลาง     +4 = เปร้ียวมาก 

   +5 =เปร้ียวมากที่สุด 

** +1 = หวานนอยมาก      +2 = หวานนอย     +3 = หวานปานกลาง      +4 = หวานมาก                                

    +5 = หวานมากที่สุด      
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3.6  ผลการปรับเปลีย่นความเขมขนของเจลาตินหลังการแตงรสเปรีย้ว    
 จากการใสสารแตงรสเปรี้ยวคือกรดชนิดตางๆ พบวา เมือ่เพิ่มความเขมขนของกรดมากขึ้น
มีผลทําใหเนื้อของเจลาตินออนยวบลง เนือ่งจากความเปนกรดมีผลตอโครงสรางของเจลาตนิ โดย
ที่ยิง่ความเปนกรดมากจะสามารถทาํลายโครงสรางของเจลาตินไดมาก ดังนั้นจงึตองมาหาความ
เขมขนของเจลาตินใหม   

 โดยการนําสูตรตํารับที่ 2 Gelatin 24 %w/v + 70% Sorbitol 33 %w/v + Aspartame 

0.45 %w/v + Citric acid 2.3 %w/v มาทําการทดลอง  พบวาที่ความเขมขนของเจลาติน           

27 %w/v หลังออกจากตูเย็นทันทีจะมีลักษณะคงรูปและแข็งเกินไป เมือ่หลังตั้งทิง้ไวที่อุณหภูมหิอง 
30 นาที จะมลัีกษณะของเจลาตินที่ไมละลาย คงตัวและแข็งกําลงัด ีโดยที่รสชาตกิ็ยังอยูในระดบัที่
กําลังด ีซึ่งไดผลดังตารางที ่14  
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ตารางที่ 14 ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆและรสชาตหิลังใสสารแตงรสเปรีย้ว 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * รสชาติ เจลาติน 

(%w/v) หลังการนาํออกจาก
ตูเย็นทันท ี

หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 

นาท ี

รสหวาน** รสเปร้ียว*** 

25 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย +3 +3 

26 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย +3 +3 

27 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
กําลังด ี

+3 +3 

28 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
กําลังด ี

+2 +3 

29 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
เกินไป 

+2 +3 

30 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
เกินไป 

+2 +3 

*    สัมผัสโดยใชมือจับ   

**   +1 = เปร้ียวนอยมาก     +2 =เปร้ียวนอย      +3 = เปร้ียวปานกลาง     +4 = เปร้ียวมาก 

      +5 =เปร้ียวมากที่สุด 

*** +1 = หวานนอยมาก      +2 = หวานนอย      +3 = หวานปานกลาง      +4 = หวานมาก                                

      +5 = หวานมากที่สุด      
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 3.7  ผลการปรับเปลีย่นเวลาในการแชเย็นหลังการแตงรสเปรีย้ว 
 เนื่องจากความเขมขนของเจลาตินมกีารเปลี่ยนแปลง ทาํใหเวลาในการคงตัวของเจลาติน
เปลี่ยนแปลงไปดวย ดังนัน้จงึตองทาํการหาเวลาในการแชเย็นที่เหมาะสมใหม ดังตารางนี ้
 โดยผสมลงใน gelatin 27 %w/v จากการทดลองพบวา เมื่อเพิ่มความเขมขนเจลาตนิ มีผล
ทําใหใชเวลาในการแชเย็นลดลง ซึ่งที่เวลา 48 ชม. ลักษณะของเจลาตนิที่ความเขมขน 27 %w/v 

หลังออกจากตูเย็นทันที จะมีลักษณะคงรปูและแข็งเกินไป เมื่อต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาทีจะมี
ลักษณะของเจลาตินที่คงรปูและแข็งกําลงัดี ซึ่งไดผลดังตารางที่ 15  

 
    ตารางที่ 15 ลักษณะของเจลาตินทีเ่วลาในการแชเย็นตางๆหลังใสสารแตงรสเปรีย้ว 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

33 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

36 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

39 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

42 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

45 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

48 คงรูป , แข็งเกนิไป คงรูป , แข็งกําลังดี 
51 คงรูป , แข็งเกนิไป คงรูป , แข็งกําลังดี 
54 คงรูป , แข็งเกนิไป คงรูป , แข็งกําลังดี 

      * สัมผัสโดยใชมือจับ  
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 3.8  ผลการคัดเลือกและทดลองหาปริมาณสารแตงสีและสารแตงกลิ่นทีเ่หมาะสม 
 ผลการคัดเลือกสารแตงกลิน่ที่ใชเลือกใหเขากับสารแตงรสเปร้ียว ดังนี ้
  สูตรที่ใช       Citric acid              →        กลิ่น Strawberry 

                 Malic acid   →        กลิ่น Orange crush  

                        →        กลิ่น Green Apple  

                     Tartaric acid          →        กลิ่น องุน 

 ผลการคัดเลือกสารแตงสีที่ใชเลือกใหเขากบัสารแตงกลิน่  ดังนี ้
  สูตรที่ใช      กลิ่น Strawberry     →     สีแดง 
              กลิ่น Orange crush      →     สีสม 

             กลิ่น Green Apple      →     สีเขยีวแอปเปล 

             กลิ่น องุน      →     สีมวง 
 
 เมื่อนําผลิตภณัฑที่ไดรับการคัดเลือกทั้ง 4 สูตร มาเติมสารแตงสีและกลิ่น โดย เมื่อทาํการ 
calibate dropper พบวา 94 หยด เทากับ 2 มล. เพราะฉะนัน้ 1 หยด เทากับ 2/94 = 0.02 มล.    

 ปริมาณสีที่เหมาะสม คือ ไมเกิน 0.05-0.1% ดังนั้น ปริมาณสีที่ใชในสูตรตํารับปริมาตร 20 

มล. คือ 1 หยดเทากับประมาณ 0.02 มล. ซึ่งคิดเปน 0.10% 

 ปริมาณกลิ่นทีเ่หมาะสม คือ ไมเกิน 0.5-1% ดังนัน้ ปริมาณกลิ่นที่ใชในสูตรตํารับปริมาตร 
20 มล. คือ 10 หยดเทากับประมาณ 0.2 มล. ซึง่คิดเปน 1.0% 
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4.  ผลการทดลองหาปริมาณ Preservative ที่เหมาะสม 
 จากการทดลองเติม Sodium benzoate เพือ่ใชเปน preservative ในสูตรผลิตภัณฑและ
ทําการเพาะเชือ้ใน TSA media ทุกสัปดาหนาน 5 สัปดาห พบวาไดผลดังในตารางที่ 16 และได
คัดเลือกปริมาณ Sodium benzoate ที ่0.05 %w/v เพื่อนําไปพฒันาตอไป 

 
       ตารางที่ 16 ปริมาณ Sodium benzoate ที่เหมาะสม (หลังต้ังทิ้งไว 5 สปัดาห) 
 

ปริมาณ Sodium benzoate (%w/v) ผลการเพาะเชือ้ใน TSA media 

0.00 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.05 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.10 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.15 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.20 ไมมีเชื้อข้ึน 
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รูปที่ 3 แสดงหลอดทดลองที่ใสขนมเจลาตินเตรียมเพาะเชื้อ 
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สูตรตํารับขนมเจลาตินสตูรสุดทายจะมีสวนประกอบดังในตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17 แสดงสูตรตํารับขนมเจลาตินที่ได 
 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

 

สารแตงสี 

                  27% 

               31.5% 

                     - 

                 0.4% 

                     - 

Malic acid   2% 

Orange crush  

               1.00% 

สีสม        0.10% 

pH            4-4.5 

                  27%    

                      - 

                  33% 

               0.45% 
                 - 
Citric acid 2.3% 

Strawberry   

               1.00% 

สีแดง       0.10% 

pH                4 

                  27% 

                    - 

                  32% 

               0.15% 

               0.15% 

Malic acid   2% 

Green apple  

               1.00% 

สีเขียว     0.10% 

pH           4-4.5 
 

                     27% 

                     35% 

                       - 

                  0.15% 

                 0.15% 

Tartaric acid  2% 

องุน           1.00% 

 

สีมวง         0.10% 

pH             4-4.5 

 
ขนมเจลาตินมีน้ําหนกัเฉลี่ย ดังในตารางที่ 18 

 
ตารางที่ 18 แสดงน้ําหนกัเฉลี่ยของขนมเจลาติน 

 

ขนมเจลาตนิ 

สูตรที่   
น้ําหนกัเฉลี่ย* + SD 

  ( g ) 

1 

2 

3 

4 

2.1 + 0.1 

1.91 + 0.1 

1.87 + 0.1 

1.96 + 0.1 

         * น้ําหนกัเฉลี่ยของขนมเจลาติน 4 ชิน้ 
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รูปที่ 4 แสดงขนมเจลาตินที่เตรียมเสร็จรอใสแมพิมพ 
 

 
 

รูปที่ 5 แสดงขนมเจลาตินที่เสร็จสมบูรณ 
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5.  ผลการประเมินผลิตภัณฑโดยวิธีทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation 
Test) 
 จากการประเมินผลิตภัณฑโดยวิธทีางประสาทสมัผัส ซึง้กําหนดรหัส No. 071,511,695 

และ 813 สําหรับผลิตภัณฑสูตรที่ 1,2,3 และ 4 ตามลําดับ พบวาไดผลดังในตารางที่ 19,20 

 
     ตารางที ่19 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภณัฑสูตรตางๆ 
 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบ คุณลักษณะ 

No.071 No.511 No.695 No.813 

สี 6.52 B 6.42 B  7.58 A 6.60 B 

กลิ่น 6.32 AB 6.04 B 7.00 A 5.90 B 

รูปราง 6.98 A 7.04 A 6.94 A 6.74 A 

ความแข็ง 5.02 A 5.20 A 5.20 A 5.16 A 

ความเหนยีว 4.84 A 4.80 A 5.20 A 4.86 A 

รสหวาน 5.82 AB 5.64 AB 6.12 A 5.26 B 

รสเปร้ียว 6.36 AB 6.00 BC 6.80 A 5.38 C 

การละลาย 5.40 B 5.14 B 5.88 A 5.22 B 

      A, B, C Means not sharing letter in common differ significantly (P<0.05)  

เฉพาะบรรทัดเดียวกนั 

      Determined by Duncan’s Multiple Range Test.  

      หมายเหต ุ คะแนน 1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 

                      คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 
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       ตารางที ่20 คาเฉลี่ยคะแนนความเขมของคุณลกัษณะตางๆ ของผลิตภัณฑสูตรตางๆ 
 

คาเฉลี่ยคะแนนความเขม คุณลักษณะ 

No.071 No.511 No.695 No.813 

สี 5.34 B 6.58 A 5.32 B 5.44 B 

กลิ่น 5.74 AB 5.24 BC 6.22 A 4.94 C 

รูปราง 5.70 A 5.66 A 5.70 A 5.70  A 

ความแข็ง 6.46 A 6.04 B 6.14 AB 6.14 AB 

ความเหนยีว 5.56 A 5.50 A 5.34 A 5.68 A 

รสหวาน 4.60 A 5.08 A 5.00 A 4.60 A 

รสเปร้ียว 6.00 A 4.92 B 5.86 A 4.44 B 

การละลาย 5.70 A 5.64 A 5.26 A 5.56 A 

      A, B, C Means not sharing letter in common differ significantly (P<0.05) 

เฉพาะบรรทัดเดียวกนั 

      Determined by Duncan’s Multiple Range Test.  

      หมายเหต ุ คะแนน 1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 

                      คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 39

6. การแปลผลการประเมินโดยวิธีทางสถิติ 
 
    ลักษณะส ี
 ความชอบสีของขนมเจลาตนิ 

 No. 071 ได 6.52 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 6.42 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 695 ได 7.58 คะแนน = “ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก” 

 No. 813 ได 6.60 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
- คะแนนความชอบสีขนมเจลาติน No. 071 , 511  และ 813 ไมมีความแตกตางกนั

อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ ( P <0.05 )  

- No. 695 มีคะแนนความชอบสีขนมเจลาตินมากกวา  No. 071 , 511  และ 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P <0.05 )  

ระดับความเขมสีของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.34 คะแนน = ลักษณะ”สีเขมปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย” 

 No. 511 ได 6.58 คะแนน = ลักษณะ“สีเขมนอย”ถึง”สีเขมปานกลาง” 
 No. 695 ได 5.32 คะแนน = ลักษณะ”สีเขมปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย” 

 No. 813 ได 5.44 คะแนน = ลักษณะ”สีปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย”  

- ความเขมสีของขนมเจลาติน No. 071, 695 และ 813 ไมมีความแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05 )  

- No. 511 มีสีของขนมเจลาตนิเขมกวา No. 071, 695 และ 813 อยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติ (P < 0.05 )  

 
    ลักษณะกลิ่น 
 ความชอบกลิ่นของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.32 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 6.04 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 695 ได 7.00 คะแนน = “ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 5.90 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- คะแนนความชอบกลิ่นของขนมเจลาตนิ No. 071, 511 และ 813 ไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ ( P > 0.05 )  
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- No. 695 มีคะแนนความชอบกลิ่นของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 และ 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 ( P > 0.05 ) 

 ระดับความเขมขนของกลิน่ของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.74 คะแนน = ม”ีกลิ่นปานกลาง”ถึง”กลิ่นแรงนอย” 

 No. 511 ได 5.24 คะแนน = ม”ีกลิ่นปานกลาง”ถึง”กลิ่นแรงนอย” 

 No. 695 ได 6.22 คะแนน = ม”ีกลิ่นแรงนอย”ถึง”กลิ่นแรงปานกลาง” 
 No. 813 ได 4.94 คะแนน = มี”กลิ่นออนนอย”ถึง”กลิ่นปานกลาง” 
 -    No. 695 มีกลิ่นของขนมเจลาตินแรงกวา No. 511 และ  813 อยางมนีัยสาํคัญทาง  
                 สถิติ ( P < 0.05 )  แตไมแตกตาง No. 071 ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีกลิน่ของขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 511  สวน No. 511 มีกลิ่นของ 
      ขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 813 ( P > 0.05 ) 

 
    ลักษณะรปูราง 
 ความชอบรูปรางของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.98 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 7.04 คะแนน = “ชอบเล็กปานกลาง”ถึง”ชอบมาก” 

 No. 695 ได 6.94 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 6.94 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 

- คะแนนความชอบรูปรางของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถิติ ( P > 0.05 )  

 ระดับความเลก็-ใหญของรูปรางขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.90 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 511 ได 5.66 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 695 ได 5.70 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 813 ได 5.80 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

- ขนาดรูปรางของขนมเจลาตนิ No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความแตกตางกนั
อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ ( P > 0.05 ) 
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    ลักษณะความแข็ง 
 ความชอบความแข็งของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.02 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.20 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.00 คะแนน = “เฉยๆ” 

 No. 813 ได 5.16 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- คะแนนความชอบความแข็งของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ ( P > 0.05 )  

 ระดับความเขมของความแขง็ของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.46 คะแนน = “แข็งนอย”ถึง”แข็งปานกลาง” 
 No. 511 ได 6.04 คะแนน = “แข็งนอย”ถึง”แข็งปานกลาง” 
 No. 695 ได 6.14 คะแนน = “แข็งนอย”ถึง”แข็งปานกลาง” 
 No. 813 ได 6.14 คะแนน = “แข็งนอย”ถึง”แข็งปานกลาง” 

- ความแข็งของขนมเจลาตนิ No. 695, 813 และ 511  ไมแตกตางกนั ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีความแข็งของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ    

( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 695 และ 813 ( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะความเหนียว  
 ความชอบความเหนียวของขนมเจลาตนิ 

 No. 071 ได 4.84 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

 No. 511 ได 4.80 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

 No. 695 ได 5.20 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 813 ได 4.86 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

- คะแนนความชอบความเหนยีวของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813  ไมมี
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

 ระดับความเหนียวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.56 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.50 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.34 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 813 ได 5.68 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 
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 -   ลักษณะความเหนียวของขนมเจลาตนิ No. 071, 511, 695 และ 813 ไมแตกตางกัน  

               ( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะรสหวาน  
 ความชอบรสหวานของขนมเจลาติน  

 No. 071 ได 5.82  คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.64 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 6.12 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 5.26 คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- No. 695 มีคะแนนความชอบรสหวานของขนมเจลาตนิมากกวา No. 813  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 และ No. 511              

( P > 0.05 )  

- No. 071 มีคะแนนความชอบรสหวานของขนมเจลาตนิไมแตกตางจาก No. 511 และ 

No. 813 ( P > 0.05 )  

 ระดับความหวานของขนมเจลาติน  

 No. 071 ได 4.60 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ไมหวาน”ถึงระดับ”ปาน 

                                                                กลาง” 
 No. 511 ได 5.08 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ปานกลาง”ถึง”หวานนอย” 

 No. 695 ได 5.00 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ปานกลาง”ถึง”หวานนอย” 

 No. 813 ได 4.60 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ไมหวานนอย”ถึง”ระดับปาน 

                                                                 กลาง” 
- ความเขมรสหวานของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมแตกตางกนั       

( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะรสเปรี้ยว 
 ความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.36 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 6.00 คะแนน = “ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 6.80 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 5.38 คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 
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- No. 695  มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตนิมากกวา No. 511 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตินมากกวา No. 813 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 511 ( P > 0.05 )  

- No. 511 มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 813        

( P > 0.05 ) 

 ระดับความเปรี้ยวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.00 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับเปร้ียวนอย 

 No. 511 ได 4.95 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับไมเปร้ียวนอยถงึปานกลาง 
 No. 695 ได 5.80 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับปานกลางถงึเปรี้ยวนอย 

 No. 813 ได 4.44 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับไมเปร้ียวนอยถงึปานกลาง 
- ความเขมของรสเปรี้ยวของขนมเจลาตนิ No. 071 ไมแตกตางจาก 695 ( P > 0.05 )  

- ความเขมรสเปร้ียวของขนมเจลาติน No. 511 ไมแตกตางจาก 813  ( P > 0.05 )  

- No. 071 และ 695 มีรสเปร้ียวของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 และ No. 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 )  

 
    ลักษณะการละลาย 
 ความชอบการละลายของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.40 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.14 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.88 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 813 ได 5.22 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- No. 695  มีคะแนนความชอบการละลายของขนมเจลาตินมากกวา No. 071, 511 

และ 813  อยางมนีัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 )  

- คะแนนความชอบการละลายของขนมเจลาติน No. 071, 511 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

ระดับความเรว็ในการละลายของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.70 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

 No. 511 ได 5.64 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

 No. 695 ได 5.62 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 
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 No. 813 ได 5.56 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

-  ความเร็วในการละลายของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

 
  ตารางที่ 21 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบเฉลี่ย ระดับความชอบ 

No.695 7.18 A “ชอบปานกลาง”ถึง”ชอบมาก” 

No.071 6.46 B “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
No.511 6.28 BC “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
No.813 5.94 C “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

   A, B, C Means not sharing letter in common differ significantly (P<0.05)  

   Determined by Duncan’s Multiple Range Test. 

   หมายเหตุ  คะแนน 1 = ไมชอบมากที่สุด 

                   คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 

  

 จากการประเมินผลิตภัณฑขนมเจลาตนิทั้ง 4 สูตรทางประสาทสัมผัส โดยใชวธิี 9-point 

Hedonic Scale ในผูประเมนิทัง้หมด 50 คน เมื่อทําการวิเคราะหทางสถิติโดยวิธ ีANOVA 

(Analysis of Variance) ในการแปลผล (มีการแปลผลในภาคผนวก) สามารถแปลผลไดดังนี้ 
พบวา สูตร No.695 กลิ่นแอปเปลเขียว ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสงูสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” 
ถึง “ชอบมาก”) แตกตางจากสูตรอื่นอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) รองลงมาคือ สูตร No.071 กลิ่น
สม ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.46 (“ชอบเล็กนอย”ถงึ”ชอบปานกลาง”) ซึ่งไมแตกตางจากสูตร 
No.511 กลิน่สตรอเบอรี่ ที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลีย่ 6.28 (“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) 
ทั้งนี้โดยที่สูตร No.511 กลิ่นสตรอเบอรี่ ไมแตกตางจากสตูร No.813 ซึง่ไดรับคะแนนความชอบ
เฉลี่ย 5.94 (“เฉยๆ” ถึง ”ชอบเล็กนอย”) 
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7.  ผลการคํานวณตนทุนการผลิตของขนมเจลาติน 
 
 ตนทุนการผลิต 
 
 ตารางแสดงราคาสารเคมีแตละชนิด 

 

ชื่อสารเคมี ราคา (บาท) 

Gelatin 160 Bloom BP.  1 kg 390 

Maltitol syrup  500 ml 90 

70%sorbitol (liquid) food grade 1 kg 36.67 

Aspartame BP.  1 kg 2,140 

Vitasweet Acesulfame-K  1 kg 1,605 

Malic acid food  1 kg 171.20 

Citric acid  1 kg     117.70 

Tartaric acid USP.  1 kg    123 

Orange crush  60 ml 30 

สารแตงกลิ่นอืน่ๆ  60 ml 20 

สารแตงสี  60 ml 20 
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สูตรที่ 1 
 ปริมาณที่ใช ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

 

สารแตงสี 
 

                  27% 

               31.5% 

                     - 

                 0.4% 

                     - 

Malic acid   2% 

Orange crush  

               1.00% 

สีสม        0.10% 
 

81 

124.5 (56.7 มล.) 

- 

1.2 

- 

6 

 

3 

0.3 

 

31.59 

10.21 

- 

2.57 

- 

1.03 

 

1.00 

0.15 

ราคารวม 46.55 

 
สูตรที่ 2 

 ปริมาณที่ใช ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       27%  

                          - 

                       33% 

                    0.45% 
                     - 
Citric acid     2.3% 

Strawberry    

                    1.00% 

สีแดง           0.10% 
        

81 

- 

99 

1.35 

- 

6.9 

 

3 

0.3 

 

31.59 

- 

3.63 

0.63 

- 

0.81 

 

1.00 

0.15 

ราคารวม 37.81 
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สูตรที่ 3 
 ปริมาณที่ใช ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       27% 

                         - 

                       32% 

                    0.15% 

                    0.15% 

Malic acid        2% 

Green apple  

                    1.00% 

สีเขียว          0.10% 
 

81 

- 

96 

0.45 

0.45 

6 

 

3 

0.3 

31.59 

- 

3.52 

0.96 

0.72 

1.03 

 

1 

0.1 

ราคารวม 38.92 

 

สูตรที่ 4 
 ปริมาณที่ใช ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       27% 

                       35% 

                         - 

                    0.15% 

                    0.15% 

Tartaric acid     2% 

องุน              1.00% 

สีมวง            0.10% 
 

81 

105 

- 

0.45 

0.45 

6 

3 

0.3 

31.59 

11.34 

- 

0.96 

0.72 

0.74 

1 

0.1 

ราคารวม 46.45 
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ตารางสรุปตนทุนการผลิตในแตละสูตรตํารับ 
 

สูตรที่ ตนทนุตอ 100 ชิ้น (บาท) 

1 46.55 

2 37.81 

3 38.92 

4 46.45 
 

 จากผลการคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาตินทัง้ 4 สูตรตํารับ พบวา สูตรที่ 1 มี
ตนทนุการผลิตสูงที่สุด เทากับ 46.55 บาท  รองลงมาคอื สูตรที่ 3 มีตนทนุการผลิต เทากับ 46.45 

บาท สวนสูตรที่ 3 มีตนทุนการผลิต เทากบั 38.92 บาท และสูตรที่ 2 ซึ่งมีตนทนุการผลิตต่ําที่สุด 

เทากับ 37.81 บาท 
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วิจารณผลการวิจัย 
 

1.  การคัดเลือกสารใหความหวานที่นิยมใชทดแทนน้ําตาล 
 
 จากการคัดเลือกสารใหความหวานที่จะใชในการทําการทดลองนั้น  พบวาคัดเลือกสารให
ความหวานมา 4 ชนิด ซึง่มีเหตุผลในการคัดเลือกคือ  

 Aspartame และ Acesulfame-K เปน intense sweeteners ทีน่ิยมใชกันแพรหลายใน
ผลิตภัณฑอาหาร  โดยเฉพาะในกลุมเครือ่งดื่มในกลุมผูบริโภคที่ตองการควบคุมน้าํหนัก เนื่องจาก
มีความหวานสูงกวาน้าํตาล Sucrose มาก คือ ประมาณ 150-200 เทา และ 200 เทาของน้ําตาล 

Sucrose ตามลําดับ ทาํใหสามารถใชในปริมาณทีน่อยเพื่อใหไดความหวานเทากับน้าํตาล 

Sucrose นอกจากนี้การที่ใชในปริมาณนอย ทาํใหสะดวกในการเตรียมในสูตรตํารับขนมเจลาตนิ
และยังอาจเปนการลดตนทนุดวย  ในสวนของแคลอรีนัน้ Aspartame จะใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี
ตอกรัม แตเนื่องจากมีความหวานมากจงึใชเติมในอาหารที่มีระดับความเขมขนต่ํา จงึทาํใหรางกาย
ไดแคลอรีนอยลง สวน Acesulfame-K เปนสารที่ไมใหพลังงานแกรางกายเลย  จึงเหมาะที่จะ
นํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑชนิดปราศจากน้าํตาล 

 Sorbitol  เปนสารใหความหวานในกลุม sugar alcohol  ซึ่งจะมีความหวานนอยกวา
น้ําตาลซูโครส ประมาณ 0.5 เทา และยังใหพลงังานเทากับน้าํตาลซูโครส แตเนื่องจากจะมีการดูด
ซึมชากวาน้ําตาล ทําใหสวนใหญถูกขับถายออกจากรางกายกอนที่จะดูดซึมเขาไปใชประโยชนใน
รางกาย และยงัมีคุณสมบัติชวยในการทําใหคุณภาพของอาหารดีข้ึน เชน เพิ่มความหนืดใหกับ
อาหาร ชวยใหอาหารมีการละลายดีข้ึน ชวยรักษาความชื้นในอาหาร อีกดวย 

 Maltitol  เปนสารใหความหวานซึ่งอยูในกลุม sugar alcohol  เชนเดียวกับ Sorbitol เปน
สารที่เพิ่งมกีารนําเขามาจาํหนายในประเทศไทย  ใหความหวานประมาณ 0.75 เทาของน้าํตาล
ซูโครส และมีรสชาติแบบหวานนุม จึงลองนํามาใช 
 

2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม 
 
 ในขั้นตอนการเตรียมเจลาตนินัน้การละลายเจลาติน ตองใชความรอนไมเกนิ 60-70 0C 

เนื่องจากหากใชความรอนทีสู่งเกนิไปจะทาํใหเจลาตินทีล่ะลายแลวเกดิการเสื่อมสลายไมสามารถ
กลับมาแข็งไดอีก  และการละลายเจลาตินจนใสนัน้ทาํไดคอนขางยาก เนื่องจากใชปริมาณของ 
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เจลาตินที่สูงและเจลาตินละลายไดคอนขางชา  อีกทั้งยังเกิดฟองอากาศขึ้นมาก จึงตองระมัดระวงั
แกไขโดยการใชความรอนไมเกิน 60-70 0C ในการใหความรอนบน water bathหรือคนสารละลาย
ใหนอยที่สุดหรือคนกลับไปกลับมาอยางชาๆ ก็สามารถชวยได 
 ในขั้นตอนการหาความเขมขนของเจลาตินนั้น  เนื่องจากยังไมทราบเวลาทีท่ําใหเนื้อของ 
เจลาตินคงตัวไดอยางสมบูรณ  จึงทาํใหการสังเกตเนื้อเจลาตินทําไดคอนขางยาก และเมื่อไดความ
เขมขนแลวตองมาหาเวลาทีจ่ะทาํใหเนื้อเจลาตินคงตวัไดอยางสมบูรณ ซึ่งตองใชเวลาคอนขางมาก
เนื่องจากคิดวาการที่เนื้อเจลาตินจะนิ่มลงหลังนําออกมาวางที่อุณหภมูิหองนัน้ นาจะมาจากการใช
เวลาในการแชเย็นไมเพียงพอ ดังนัน้จงึควรใชเวลาในการแชเย็นมากขึน้ เนื่องจากคาดวายิ่งใชเวลา
ในการแชเยน็มาก จะสามารถทําใหการแข็งตัวของเจลาตินเกิดขึน้อยางสมบูรณได 
 

3.  การพัฒนาสูตรตํารับขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 
 
 การทาํการเลือกสารใหความหวานทาํไดลําบากเพราะใชความรูสึกในการรับรสชาติในการ
เติมสารใหความหวานซึง่คนแตละคนรับรสชาติไดไมเทากนั และในตอนเริ่มตนทําการทดลองนัน้ไม
สามารถทราบไดถึงชวงของปริมาณสารใหความหวานที่จะใช  จงึทาํใหการเริ่มตนในตอนแรกทาํได
ชาและชวงของปริมาณสารที่ใชยังมีความคลาดเคลื่อนอยูมาก 

 ในการผสมสารใหความหวานมากกวา 1 ชนิดนัน้ทาํขึ้นเนื่องจากผูทําคาดวาการเตมิสาร
ใหความหวานเพียงชนิดเดยีวยังไดรสชาตทิี่ไมดีพอ จงึไดมีการปรับปรุง และทาํใหไดสูตรตํารับที่มี
รสชาติดีมากยิ่งขึ้นซึง่ไดรสชาติดีกวาที่คาดไว  
 ในการเติมสารแตงรสเปรี้ยว  การเลือกกรดแตละชนิดทาํไดยากเนื่องจากเมื่อชมิรสชาติ
แลวพบวารสชาติที่ไดของตํารับที่เติมกรดตางกนัใหรสชาติที่ใกลเคียงกนั   ทําใหยากแกการ
ตัดสินใจเลือก  และเมื่อเติมสารแตงรสเปรี้ยวแลว ทาํใหเกิดปญหาเรื่องความเขมขนที่เหมาะสม
ของเจลาตินตามมา เนื่องจากความเปนกรดมีผลตอโครงสรางของเจลาติน โดยที่ยิง่ความเปนกรด
มาก จะสามารถทําลายโครงสรางของเจลาตินไดมาก ทาํใหสังเกตไดวาหลงัจากใสกรดแลวเนื้อ   

เจลาตินมกีารออนยวบลง ซึง่ทาํใหตองมาเริ่มทําการทดลองหาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสม
ในการคงตวัของเจลาตนิใหม จึงตองใชเวลาทาํการทดลองมากขึ้นอีก 

 ในการแตงสีและแตงกลิ่นนัน้  การเติมสารแตงสีและสารแตงกลิ่นนัน้ ไมควรจะเขมหรือ
ออนเกนิไปเพราะจะทําใหความนารับประทานของขนมเจลาตินลดลง และยังตองคาํนึงถึงปริมาณ
ที่สามารถใชไดตามที่กาํหนดอีกดวย 
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4.  การทดลองหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสม 

 
 ในการหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสมนั้น พบวา หลังจากทาํการเพาะเชื้อใน TSA 

media 5 สัปดาห ปรากฏวาไมมีเชื้อข้ึนเลย  ซึง่อาจเนื่องมาจากการทีใ่ชความเขมขนของเจลาติน
สูง ทําใหผลิตภัณฑมีคา Aw ตํ่า จงึเสมือนเปนการ preserve ผลิตภัณฑไปในตัวดวย 

 

5.  การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาทสัมผัส 
 
 ในคุณลักษณะเรื่องสี พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยไมสัมพนัธกับความเขมของส ี ทัง้นี ้
No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ซึ่งไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงที่สุด โดยที ่ No.071 (สูตรที่ 1 

กลิ่นสม) มีคะแนนความเขมสีเฉลี่ยสูงที่สุด ดังนั้น ความชอบในลักษณะสี อาจจะเปนที่เฉดส ีคือมี
ความชอบสีเขยีวแอปเปลมากที่สุด โดยไมเกี่ยวของกับความเขมเลย 

 ในคุณลักษณะเรื่องกลิน่ พบวา คะแนนความชอบเฉลีย่สัมพันธกับความเขมของกลิน่ โดย
ที่ No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงทีสุ่ด และคะแนนความเขมกลิน่
เฉลี่ยสูงที่สุด ซึ่งไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญจาก No.071 (สูตรที่ 1 กลิน่สม) ทัง้เรื่องความชอบ
และความเขม 

 ในคุณลักษณะเรื่องรูปราง พบวา ทัง้คะแนนความชอบเฉลี่ยและคะแนนความเขมเฉลี่ย
ของรูปรางในผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร  ไมมีความแตกตางกนัเลย อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร 
ใชแมพิมพรูปรางเดียวกนั จงึทาํใหลักษณะและขนาดรูปรางที่ไดเหมือนกนั 

 ในคุณลักษณะเรื่องความแข็ง พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลติภัณฑทั้ง 4 สูตรไม
แตกตางกนั แต No.071 (สูตรที่ 1 กลิน่สม) จะมีคะแนนความเขมของความแข็งมากที่สุด ซึง่ไม
แตกตางอยางมีนัยสาํคัญจาก No. 695 (สูตรที่ 3 กลิ่นแอปเปล) และ No. 813 (สูตรที่ 4 กลิ่นองุน) 

ดังนัน้แสดงวาผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรถึงจะมีความแข็งที่ตางกนับางแตก็ไมไดมีผลตอคะแนน
ความชอบเฉลีย่ โดยที ่ ความแข็งที่ตางกนัอาจเนื่องมาจากชวงระยะเวลาที่ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง
กอนนําไปประเมินมีความแตกตางกัน 

 ในคุณลักษณะเรื่องความเหนียว พบวา ทั้งคะแนนความชอบเฉลี่ยและคะแนนความเขม
เฉลี่ยของความเหนียวในผลติภัณฑทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกนัเลย อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ
ทั้ง 4 สูตรใชความเขมขนของเจลาตินทีเ่ทากัน ทําใหความเหนยีวใกลเคียงกัน ความชอบจงึไม
ตางกนั 
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 ในคุณลักษณะเรื่องรสหวาน พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยไมสัมพนัธกับความเขมของรส
หวาน ทัง้นี ้ No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงทีสุ่ด ในขณะที่
ผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรมีคะแนนความเขมเฉลี่ยของรสหวานที่ไมแตกตางกันเลย ดังนั้น ความชอบใน
คุณลักษณะเรื่องรสหวานนาจะมาจากรสชาติที่เขากันไดดีระหวางกลิน่และรสหวานของแอปเปล 

 ในคุณลักษณะเรื่องรสเปรี้ยว พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนน
ความชอบเฉลีย่สูงที่สุดแตไมแตกตางอยางมนีัยสาํคัญจาก No.071 (สูตรที่ 1 กลิ่นสม) โดยที ่
คะแนนความเขมเฉลี่ยของรสเปรี้ยวของ No. 695 และ 071 มีรสเปร้ียวที่ไมแตกตางกนัเลย นาจะ
มาจากทัง้ 2 สูตรนี้ใชสารแตงรสเปรี้ยวชนดิเดียวกนัในความเขมขนทีเ่ทากนั 

 ในคุณลักษณะเรื่องการละลาย พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนน
ความชอบเฉลีย่สูงที่สุด ถึงแมวาคะแนนความเขมของความเร็วในการละลายของผลิตภัณฑทุก
สูตรจะไมแตกตางกนัก็ตาม อาจเนื่องมาจากผูประเมนิสวนใหญมีความชอบโดยรวมตอ No. 695 

 จาการประเมนิคุณลักษณะเรื่องตาง ๆ ของผลิตภัณฑ พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิ่นแอป
เปล) จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยโดยรวมของผลิตภัณฑสูงที่สุดอยู ในระดับ “ชอบปานกลาง”
ถึง”ชอบมาก” ทัง้นี้เนื่องมาจากผูประเมนิสวนใหญมีความชอบตอผลิตภัณฑ No. 695 เกือบทุก
คุณลักษณะไดคะแนนมากที่สุด    

 ในการประเมนิการยอมรับผลิตภัณฑนั้น  ทําในคนจาํนวน 50 คน ซึ่งทาํใหผลการประเมิน
อาจเปนการประเมินที่เปนผลมาจากกลุมคนจํากัด ควรมีการประเมินเพิ่มเติมในกลุมคนทีม่ีชวง
อายุทีห่ลากหลาย สําหรับการศึกษาในขั้นตอไป   

 
6.  การคํานวณตนทุนการผลิตของขนมเจลาติน 
  
 จากการคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาตินทั้ง 4 สูตรตํารับ พบวา สูตรที ่3 ซึ่งเปน
สูตรที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดนัน้ มีตนทนุการผลิต (38.92 บาท) ใกลเคียงกับสูตรที ่2 ที่
มีตนทนุการผลิตต่ําที่สุด (37.81 บาท)  ซึง่มีความแตกตางกนั คิดเปน 3.9% สวนสูตรที่ 1 มีตนทุน
การผลิตสูงสุด (46.55 บาท) ใกลเคียงกับสูตรที่ 4 ทีม่ีตนทนุการผลิต (46.45 บาท) ซึ่งมีความ
แตกตางกนั คิดเปน 0.2% ดังนัน้ จากการประเมินการยอมรับผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาท
สัมผัสและราคาตนทนุการผลิตของสูตรที่ 3 ซึง่ประกอบดวย Aspartame 0.15 %w/v + 

Acesulfame-K 0.15 %w/v + 70% Sorbitol syrup 32 %w/v ซึ่งพบวาในสูตรที ่3 ไดคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยสงูทีสุ่ด จึงเหมาะที่จะนําไปทาํการพัฒนาตอในระดับอุตสาหกรรมได 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
  

เนื่องจากการศึกษาวจิัยครั้งนี้เปนเพยีงการศึกษาพฒันาเบื้องตนในหองปฏิบัติการ ทีม่ี
วัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลติภัณฑขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาลใหเปนที่ยอมรับและสามารถ
นําไปพฒันาในทางอุตสาหกรรมเพื่อผลิตและจําหนายในรูปแบบของการคา เนื่องจากการใชสาร
ใหความหวานแทนน้ําตาลนัน้ ไมทําใหเกิดฟนผุและมีผลตอระดับน้ําตาลในกระแสเลือดนอย ทั้งนี้
บางชนิดไมมีแคลอรีจึงเหมาะกับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนกัดวย  และจากการพฒันาตํารับขนม  

เจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล พบวา ไดสูตรตํารับที่ประกอบดวย Gelatin 27 %w/v และใชเวลา
ในการแชเยน็ประมาณ 48 ชม.ที ่4 oC ซึ่งไดมาทั้งหมด 4 สูตร ที่มีสารใหความหวานแทนน้ําตาลที่
แตกตางกนัดังนี ้
     สูตรที ่1  Maltitol 31.5 %w/v + Aspartame 0.4 %w/v ,  

     สูตรที ่2  70% Sorbitol syrup 33 %w/v + Aspartame 0.45 %w/v   

     สูตรที ่3  Aspartame 0.15 %w/v + Acesulfame-K 0.15 %w/v +70% Sorbitol syrup       

                  32 %w/v  

     สูตรที ่4  Aspartame 0.15 %w/v + Acesulfame-K 0.15 %w/v + Maltitol 35 %w/v 

 จากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9-point Hedonic Scale และวิเคราะหทาง
สถิติโดยวิธ ีAnalysis of Variance พบวา ผลิตภัณฑสวนใหญมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย”ชอบ
เล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” โดยที่ผลิตภณัฑสูตรที่มีศักยภาพที่จะนาํไปพัฒนาเพิม่เติมตอไป คือ
สูตรที่ 3 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสงูสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) แตกตาง
จากสูตรอื่นอยางมีนยัสําคญั (P<0.05) และมีตนทนุการผลิตที่ไมสูงมากนัก   
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ขอเสนอแนะ 
 
 1.  การวิจยันี้เปนการวิจัยครัง้แรก ทาํใหรูปแบบของผลิตภัณฑที่กาํหนด  อาจจะยงัไมได
เปนรูปแบบผลิตภัณฑที่ดีทีสุ่ด จึงอาจมีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาเพิ่มเติม เพื่อใหไดรูปแบบที่
เหมาะสมแกผูบริโภคมากทีสุ่ด  

 2.  ในการประเมินผลไดทาํในผูประเมนิเพยีงกลุมเดียวเทานั้น  ดังนัน้ถาจะมีการ
เปลี่ยนแปลงและพัฒนาเพิ่มเติม ควรประเมินในกลุมบุคคลทั่วไปทีก่วางขึ้น เพราะผูบริโภคกลุม
ใหญยอมมีความชอบที่แตกตางกนั 

 3.  ควรมกีารพัฒนาใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลชนิดอื่นๆเพิม่ข้ึนอีก 

 4.  ในขั้นอุตสาหกรรม ควรมีการศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑในสภาวะการเกบ็ตางๆ 

เพื่อหาวธิีการเก็บผลิตภัณฑที่เหมาะสมทีสุ่ด 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบประเมินผลิตภณัฑ 
 

โครงการพิเศษ เรื่อง ขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล 

ชื่อ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
  

     กอนทําการประเมินผลิตภัณฑ 
1. ทานชอบรับประทานขนมหวานหรือไม 

ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

  

2. ทานชอบรับประทานขนมเจลาติน( เชน jolly bear ) หรือไม 
ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

 

3. ทานเคยรับประทานลูกอมชนิด  Sugar- free หรือไม 
ไมเคย 

  เคย และมีความรูสึกวา  ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
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แบบประเมินผลิตภณัฑ 
โครงการพิเศษ เรื่อง ขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล 

ชื่อ – สกุล       : __________________________  อายุ ______ ป เพศ : ชาย           หญิง 
รหัสผลิตภัณฑ : __________________________ 

      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดปกติทางการมองเห็น  การดมกลิ่นและการรับรส 

                    ขั้นตอนในการปฏิบัติ  คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน ,

รูปราง และลักษณะของเนื้อเจลาติน ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมผลิตภัณฑ   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตาม
หัวขอตางๆดังนี้ 
 1. ใหทําเครื่องหมาย     ในชองส่ีเหลี่ยมตามความคิดเห็นของทาน 

       ความชอบ              ระดับความเขม 

สี  

 

กล่ิน  

 

รูปราง 
 

ความแข็ง  

 

ความเหนียว 

 

รสหวาน 

 

รสเปรี้ยว 

 

การละลาย 
 

 

 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเครื่องหมาย     ในชองส่ีเหลี่ยม 
 

 

  

 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 

 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 
ออนมาก 

 

เขมมาก 

เล็กมาก 
 

ใหญมาก 

นิ่มมาก 
 

แข็งมาก 

ไมเหนียว 
 

เหนยีวมาก 

ไมเปร้ียว 
 

เปร้ียวมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 

 
แรงมาก ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 
ไมหวาน 

 

หวานมาก 
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ภาคผนวก ข 
071  6.00 6.00 6.00 7.00 7.00 6.00 8.00 8.00 5.00   

511  7.00 6.00 6.00 7.00 5.00 3.00 8.00 8.00 6.00    

695  9.00 7.00 7.00 8.00 8.00 7.00 9.00 7.00 7.00 

813  6.00 7.00 7.00 6.00 6.00 3.00 7.00 7.00 6.00 

 Treatment  Mean 

      071   6.4600 

      511   6.2800 

      695   7.1800 

      813   5.9400 

:    Sirichai Statistices Version 6.00       : 

10-05-2006                     15:28:33 

Problem Identification :   Procedure : Analysis of Variance I 

Table….  Analysis of Variance 

Source  df       SS        MS     F   F.05  F.01  F-Prob 

Block  49 241.0050   4.9185 4.83   1.50  1.76  0.0000 

Treatment  3   41.0550 13.6850          13.44   2.68  3.95  0.0000 

Ex.Error 47 149.6950   1.0183 

Total  99 431.7550   2.1696 

 GRAND MEAN  =  6.465 

 CV                     =  15.6090 

 LSD .05             =  .399613513285026 

 LSD .01             =  .528176042559047 

 ************************************************************************** 

 *        * 

 *  DUNCAN’ S MULTIPLE-RANGE TEST  *  

 * Problem Identification =     * 

 * Number of Means = 4     * 

 * Error Degree of  Freedom = 147    * 
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 * Standard Error of Mean = .142711830857385  * 

 *        * 

 ************************************************************************** 

NAME  ID  MEAN  Ranked at Probability Level .01 

695     7.1800 A 

071     6.4600   B 

511     6.2800   B 

813     5.9400   B 

 Means not sharing letter in common differ significantly  

 By Duncan’s Multiple Range Test. 

NAME  ID  MEAN  Ranked at Probability Level .05 

695     7.1800 A 

071     6.4600   B 

511     6.2800   BC 

813     5.9400     C 

 Means not sharing letter in common differ significantly  

 By Duncan’s Multiple Range Test. 
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ภาคผนวก ค 

 
     ตารางแสดงปริมาณสารใหความหวานที่รับประทานไดใน 1 วัน * 
 

     * อางอิงโดย FDA 

 

       ตารางแสดงปริมาณสารใหความหวานที่มีอยูในแตละสูตรตํารับ 
 

ปริมาณสารใหความหวานตอชิ้น  

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

Maltitol 

70% Sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

 

0.95  g 

- 

12 mg 

- 

- 

1  g 

13.6 mg 

- 

- 

1.36   g 

4.5 mg 

4.5 mg 

 

1.06   g 

- 

4.5 mg 

4.5 mg 

 

 

 ปริมาณของสารใหความหวานที่รับประทานไดตอวันจะคิดจากปริมาณที่สามารถ
รับประทานไดตอวันทีน่อยทีสุ่ด ยกตัวอยางเชน  

 

ชนิดของสารใหความหวาน ปริมาณที่รับประทานไดใน 1 วนั 

(mg/kg/day) 

Intense sweeteners 

      Acesulfame-K 

      Aspartame 

 

                                   15 

- เด็ก                           10 

- ผูปวยโรคเบาหวาน       8 

- บุคคลทั่วไป                40 

Sugar alcohols 

     Sorbitol 

     Maltitlol 

 

30 g/day 

not specific 
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สูตรตํารับที ่3 ปริมาณ Aspartame ที่รับประทานไดใน 1 วนั  

  เด็ก   10   mg/kg/day     

ดังนัน้หากเด็ก น้าํหนักตัว 20 kg สามารถรับประทานได 20*10 = 200 mg/วัน   

โดยในสูตรที่ 3 มี  Aspartame 4.5 mg/ชิน้ ดังนัน้ 

จะสามารถรับประทานได  200/4.5   =  44 ชิ้น/วนั 

  

ผูปวยโรคเบาหวาน  8 mg/kg/day 

ดังนัน้หากผูปวยโรคเบาหวาน  น้าํหนักตัว  75  kg สามารถรับประทานได 75*8 = 600 

ชิ้น/วัน 

โดยในสูตรที่ 3 มี Aspartame 4.5 mg/ชิน้  ดังนัน้ 

จะสามารถรับประทานได  600/4.5   =  133 ชิ้น /วนั 

  

  บุคคลทั่วไป  40 mg/kg/day 

ดังนัน้หากบุคคลทั่วไป  น้าํหนกัตัว 60 kg สามารถรับประทานได 60*40 = 2400 mg/วัน 

โดยในสูตรที่ 3 มี  Aspartame 4.5 mg/ชิน้ ดังนัน้ 

จะสามารถรับประทานได  2400/4.5   =  533 ชิ้น/วนั 

 

สรุปปริมาณ Aspartame และจํานวนชิ้นของขนมเจลาตินที่สามารถรบัประทานไดตอวัน
ในสูตรตํารับที ่3  

  

 ปริมาณ Aspartameที่สามารถ
รับประทานไดใน 1 วัน 

จํานวนชิน้ที่สามารถ
รับประทานได(ชิ้น/วนั) 

เด็ก 10  mg/kg/day 44 

ผูปวยเบาหวาน 8  mg/kg/day 133 

บุคคลทั่วไป 40   mg/kg/day 533 
 

 

 
 



ขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ำตาล

นางสาว กนกวรรณ อภิรมย์ชัยกุล

นาย จักร์พงษ์ ดำรงวาจาสัตย์

โครงการพิเศษนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร

ปริญญาเภสัชศาสตรบัณฑิต

คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล
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