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ปจจุบันการรับประทานขนมเจลาตินเปนที่นยิมในกลุมเด็กและผูใหญบางกลุมมากขึ้น ซึ่ง

ความอรอยของขนมเจลาตินนั้นมาจากน้ําตาลที่เปนสารใหความหวานที่เปนสวนประกอบหลัก 

รวมกับการแตงกลิน่รสตางๆเขาดวยกนั แตการรับประทานน้าํตาลเมื่อมีสวนเหลือตกคางจะเปน

สาเหตุใหเกิดฟนผุได และไมเหมาะกับบคุคลที่ตองการควบคุมระดับน้ําตาลในกระแสเลือด ดังนั้น

ในโครงการวิจยันี้จงึมีแนวความคิดทีจ่ะพฒันาสูตรตํารับขนมเจลาตนิชนดิปราศจากน้าํตาลขึน้ 

เพื่อเพิม่ทางเลือกใหแกผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑเจลาตินที่พัฒนาขึ้น ประกอบดวยเจลาตนิใน

ปริมาณ 27 %w/v และใชเวลาในการแขง็ตัวประมาณ 48 ชั่วโมงที่ 4 ۫ซ  จากการพฒันาสูตรตํารับ 

พบวา ไดสูตรผลิตภัณฑขนมเจลาตินทัง้หมด 4 สูตร ซึง่ประกอบดวยสารใหความหวาน 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 และมีการใชสารแตงรส กลิ่นและสีที่แตกตางกนัในแตละสตูร   

จากการประเมินผลติภัณฑขนมเจลาตนิทั้ง 4 สูตรทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธ ี 9-point Hedonic 

Scale ในผูประเมินทั้งหมด 50 คน เมื่อทําการวิเคราะหทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance 
พบวา สูตรที ่ 3 ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) 

แตกตางจากสตูรอื่นอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) รองลงมาคือ สูตรที่ 1 ไดรับคะแนนความชอบ

เฉล่ีย 6.46 (“ชอบเล็กนอย” ถงึ “ชอบปานกลาง”) ซึ่งไมแตกตางจากสูตรที ่ 2 ที่ไดรับคะแนน
ความชอบเฉลีย่ 6.28 (“ชอบเล็กนอย” ถึง “ชอบปานกลาง”) ทั้งนี้โดยที่สูตรที่ 2 ไมแตกตางจาก

สูตรที่ 4 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 5.94 (“เฉยๆ” ถึง “ชอบเล็กนอย”)  
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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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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการพเิศษนี้สําเร็จลุลวงตามความมุงหมายไดดวยความชวยเหลอืจาก อาจารยที่
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และการประเมินผลของขอมูลการวิจยั และไดสละเวลามาชี้แนะและชวยแนะนําในการแกปญหา

ในการทดลอง ตลอดจนการเรียบเรียงขอมูลและตรวจสอบความถูกตองของรายงานฉบับนี้ให

สมบูรณยิ่งขึ้น 

 นอกจากนีย้ังไดรับความชวยเหลืออยางดีจากเจาหนาทีห่องปฏิบัติการภาควิชาอาหารเคมี 

คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล ที่ไดอํานวยความสะดวกและความชวยเหลือในระหวางทํา

การวิจยั ตลอดจนอาสาสมคัรผูประเมินผลิตภัณฑทุกทานที่ใหความรวมมือเปนอยางดี 

 ทางผูทาํการวจิัยจึงขอขอบพระคุณทุกทานไว ณ โอกาสนี ้
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บทนํา 
 

 ปจจุบันการรับประทานขนมเจลาตินเปนที่นยิมมากขึ้นในกลุมเด็กและผูใหญบางกลุมและ 

คนไทยมกีารใสใจสุขภาพมากขึ้น จึงใหความสนใจกับอาหารที่รับประทานวาตองมปีระโยชน บํารุง
สุขภาพและพยายามหลีกเลีย่งอาหารที่ไมสงผลดีตอสุขภาพ เชน อาหารที่มีรสจดั โดยเฉพาะ
อาหารรสหวานจัด ซึง่ในผลิตภัณฑขนมเจลาตินนัน้จะมีสวนประกอบหลัก คือ น้ําตาลทราย 

เนื่องจากน้ําตาลทรายเปนตัวชวยแตงเติมรสชาติใหอรอย แตการบริโภคน้ําตาลทรายในปริมาณที่
มากเกินไป จะกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ ไดแก โรคฟนผุ โรคเบาหวาน โรคอวน เปนตน และโรค
ตางๆดังกลาวเปนโรคปฐมภมูิที่นาํไปสูโรคเรื้อรังอื่นๆไดมากมาย ดังนั้นจงึมีความพยายามอยาง
มากในการหาสารใหความหวานตางๆมาใชแทนน้ําตาล  ซึ่งสารใหความหวานแทนน้าํตาลเหลานี้
เปนสารเคมทีีใ่หรสหวานแตไมมีคุณคาทางโภชนาการและไมใหพลงังาน มกีารผลิตขึ้นโดยมี
วัตถุประสงคเพื่อผูที่มีขอจาํกัดเรื่องสุขภาพ เชน นาํมาใชทดแทนน้ําตาลในผูปวยโรคเบาหวาน ซึ่ง
ถือวาเปนสารที่มีประโยชนทางการแพทย นอกจากนัน้ยงัใชเปนเครือ่งปรุงรสอาหารสําหรับผูปวย
โรคอวนและยงัใชในอุตสาหกรรมผลิตอาหารเพื่อลดตนทนุการผลิตในกรณีที่สารใหความหวานนัน้
มีความหวานสูงกวาน้าํตาลทราย สารใหความหวานแทนน้ําตาลเหลานี้บางชนิดไมเหมาะสาํหรบั
เด็ก เพราะวยัเด็กเปนวัยทีต่องการพลงังาน   การใชสารใหความหวานแทนน้าํตาลจะทําใหเดก็
ไดรับพลังงานนอยเกนิไป สําหรับผูใหญนัน้สามารถใชไดตามความจาํเปน ปจจุบันในทองตลาดมี
สารใหความหวานแทนน้าํตาลที่ปลอดภัยใหเลือกใชอยูหลายชนิดทั้งแบบผงและแบบเม็ด แตละ
ชนิดมีขอดี-ขอเสียแตกตางกนัไป ดังนัน้ งานวิจัยนีจ้ึงสนใจที่จะนาํเอาสารใหความหวานแทน
น้ําตาลที่ปลอดภัยและนิยมใชในอาหาร มาประยกุตใชเปนสวนผสมในขนมเจลาตนิ แลวพัฒนา
เปนสูตรตํารับขนมเจลาตนิชนิดปราศจากน้ําตาล เพื่อเปนทางเลอืกใหผูบริโภคที่หลกีเลี่ยงการ
บริโภคน้ําตาลที่มากเกนิไป และยังถือวาเปนสวนหนึง่ของ Healthy Lifestyle ในชวีิตประจําวนัอกี
ดวย   
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ทบทวนวรรณกรรม 
 

โรคฟนผุ 1,2 

 
 โรคฟนผุ เปนผลมาจากการเกิดคราบจุลินทรีย ซึง่ประกอบดวยจุลินทรียจํานวนมากมาย 

โดยมีสารโพลเีมอรของน้ําตาลกลูโคสเปนตัวยึดเกาะระหวางจุลินทรยีกับผิวเคลือบฟน จุลินทรีย
เหลานี้จะผลิตเอนไซมออกมายอยเศษอาหารที่คางอยูบนคราบฟน ซึ่งมักเปนสารจําพวก
คารโบไฮเดรตเปนสวนใหญใหกลายเปนกรด โดยกรดจะทําลายผิวฟนใหผุกรอนทีละนอย 

 จุลินทรียสวนใหญในแผนคราบจุลินทรียจะเปนพวกแทงแกรมบวก ( Gram positive rod ) 

เชน แอคติโนไมเซส ( Actinomyces ), แลคโตแบซิลัส ( Lactobacillus )  และพวกกลมแกรมบวก 

( Gram positive cocci ) เชน สเตร็บโตคอ็คคัส มิวแทนส ( Streptococcus mutans ) ,  

สเตร็บโตค็อคคัส  ซาไลวาเรยีส  ( Streptococcus salivarius )   และสเตร็บโตค็อคคัส   ไมติส     

 ( Streptococcus mitis ) ปจจุบันจากการศึกษาวิจยัพบวา S.mutans มีบทบาทสําคัญที่สุดที่ทาํ
ใหเกิดแผนคราบจุลินทรียและโรคฟนผุในระยะแรกๆ  

 

Streptococcus mutans 3,4  
 เปนเชื้อแบคทเีรียชนิดแกรมบวก อยูในสกลุ Streptococcus รูปรางกลมหรือรี มีขนาดเสน
ผานศนูยกลางประมาณ 0.8-1 ไมโครเมตร หรืออาจมขีนาดตางๆ กนัไดแลวแตภาวะทีเ่ชื้อเจริญ
เชื้อเรียงตัวอยูเปนคูๆ หรือตอกันเปนสาย ไมสรางสปอร ไมเคลื่อนที่และไมสรางรงควัตถุ เจริญได
ไมดีบนอาหารเลี้ยงเชื้อธรรมดา แตจะเจริญไดดีบนอาหารเลี้ยงเชื้อทีม่ีเลือดหรือซีรัมผสมอยูดวย
เชื้อพวกกอโรคเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 370ซ และจะเจริญไดดียิ่งขึ้นในทีม่ีคารบอนไดออกไซดสูงกวา
ปกติ เชื้อ S.mutans จัดอยูในกลุม Alpha hemolytic streptococci ซึ่งเปนพวกทีส่ลายเม็ดเลือด
แดงไดบางสวน เชื้อแบคทีเรียกลุมนี้ จะพบไดในชองปาก เหงือก และฟน ซึ่งเขาใจวา S.mutans นี้
เปนสาเหตุสําคัญของโรคฟนผุ โดย S.mutans จะใช sucrose ในการสราง dextran ที่เรียกวา 

plaque ซึ่งไมสามารถหลุดออกไดดวยการบวนปากดวยน้ําธรรมดา นอกจากนี ้S.mutans ยังสราง
กรดไปทําลาย enamel อีกดวย ทั้ง plaque และกรดที่เชื้อสรางขึน้จากการ ferment น้ําตาล 

sucrose ก็เปนสาเหตุทีท่ําใหเกิดโรคฟนผ ุ
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Food Additive (วัตถุเจือปนในอาหาร) 
 
 วัตถุเจือปนในอาหารเปนสารประกอบซึ่งใสลงไปในอาหารดวยความตัง้ใจของผูผลิต เพื่อ
ความมุงหมายทางดานเทคโนโลยีอาหาร (Food Technology) มีอยู 3 ประการ คือ 

1.  เพื่อปองกนัมิใหอาหารนัน้เสีย เชน วัตถุกันเสียกนับดู 

2.  เพื่อการคงไว หรือเพิ่มคุณสมบัติทางฟสิกสของอาหารนัน้ เชน สารที่ทาํใหคงตวั สาร 
แขวนตะกอน 

3.  เพื่อใหอาหารนัน้มีสี กลิน่ รส ที่นารับประทานยิง่ขึ้น ไดแก การเตมิสี กลิน่ รส 

  
 Sodium benzoate 5,6,7 

 มีคุณสมบัติเปน bacteriostatic, antifungal โดยประสิทธิภาพดีที่สุดที่ pH 2-5 ปริมาณที่
ใชทาง oral medicine อยูในชวง 0.02-0.5%w/v, ทาง food (drink) อยูในชวง 0.05-0.2%w/v ใช 
preserve อาหารทีม่ีฤทธิ์เปนกรด เชน carbonated beverage, fruit juice, cider, sauerkraut, 

pickle (อาหารหมักดอง) อาหารบางอยางจะพบอยูในธรรมชาติ เชน cranberries, prunes, 

plums, cinnamon, cloves 

 ความปลอดภยัในการใชบริโภค WHO ใหใชไดไมเกิน 5 มก./กก./วนั มี LD50(rat, oral)= 

4 ก./กก. Benzoate จะถูก detoxify ในรางกายโดยจะ conjugate กับ glycine เกดิเปน hippuric 

acid แลวขับออกทางปสสาวะ สําหรับ benzoate ที่ไมถูกขับถายออกมาจะถูก detoxify ดวยการ 
conjugate กบั glucoronic acid ได Benzoylglucoronic acid 

 อาการไมพงึประสงค คือ ทําใหเกิด gastric irritation ไดหาก ใชในปรมิาณที่สูง  
 
 Gelatin 8 

 เปนสวนผสมของ purified protein ไดจากขบวนการ partial acid hydrolysis ( type A ) 

หรือ partial alkaline hydrolysis ( type B ) ของ collagen สัตวประกอบดวย amino acid 

เชื่อมตอกันดวย amino linkage เปน linear polymer มีน้ําหนักโมเลกุลต้ังแต 1,500 - 250,000 

นิยมใชเปนสารเพิ่มความหนดื, สารเคลือบฟลม, สารกอฟลม, suspending agent, เปลือก 

capsule 

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

A แตที่ pH 5.0-74 จะได Type B ไมละลายใน อะซีโตน, 95% ethanol แตจะละลายใน glycerin, 
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acid และ alkalis ( ยกเวน strong acids และ strong alkalis ) และในน้าํรอน แตจะพองตวัในน้าํ
ธรรมดา gelatin ถูกนําไปใชทาง pharmaceutical มากมาย โดยปกติแลว gelatin ไมมีพิษหรือ
ระคายเคือง และมีรายงานนอยมากทีท่ําใหเกิดการระคายเคือง 
 
 สารใหความหวานแทนน้าํตาล  
 ในปจจุบันสารใหความหวานแทนน้ําตาลมีหลายชนิด  โดยเราสามารถจําแนกวัตถุให
ความหวานแทนน้ําตาลไดเปน 2 กลุมดวยกัน  คือ   

 1. สารสังเคราะหใหความหวาน ( artificial sweeteners ) เปนวัตถุที่ใหความหวานที่
ไมมีคุณคาทางโภชนาการหรือไมใหพลังงาน สารกลุมนี้สวนใหญจะมีความหวานมากกวาน้ําตาล
ซูโครส 200-300 เทา หรือเรียกวา เปนวัตถุที่ใหความหวานจัด เชน  

Acesulfame-K 9,10 

 หรือ ACE-K มีชื่อทางเคมีวา Potassium Salt ของ 6-methyl 1-1,2,3-

oxathiazin-4 (3H)-one-2,2-dioxide เปนสารใหความหวานทดแทนน้าํตาล แตจะมรีสขมเล็กนอย 

มีลักษณะเปนผลึกสีขาว, ไมมีกลิ่น, มีความหวานมากกวาน้าํตาล 200 เทา โดยรสหวานของ  
ACE-K สามารถรับรูไดอยางรวดเร็วหลงัรับประทานอาหาร, ละลายไดดีในน้ํา ละลายไดเล็กนอย
ใน ethanol, ACE-K ไมถูก metabolite ในรางกายจึงไมมีแคลอรี สามารถใชแทนน้าํตาลในอาหาร
และเครื่องดื่มแคลอรีตํ่าได ACE-K คงตัวภายใตอุณหภูมิสูง และในชวง pH กวาง สามารถเก็บได
นานในหองทีม่ีอุณหภูมิและความชืน้ต่ํา 

 ประโยชนของ ACE-K คือ ใชเปนสารใหความหวานในอาหาร เชน การทําขนม,  

ลูกอมรวมทั้ง dairy products เปนตน เครื่องดื่ม,ยาสีฟน, น้าํยาบวนปาก, เภสัชภัณฑ นอกจากนี้
ยังเหมาะที่จะใชแทนน้ําตาลในผูปวยโรคเบาหวานเพราะไมมีผลตอ insulin และระดับน้ําตาลใน
เลือด   FDA อนุญาตใหใชได 15 มก./กก./วนั 

 Aspartame 11,12,13 

 คือ methyl ester ของ L-aspartyl-L-phenylalanine ซึ่งไดมาจาก amino acid 

phenylalanine กับ aspartic acid มีรูปรางเปนผงผลกึสีขาว, ไมมีกลิ่น, มีรสหวาน, ละลายน้าํได
เล็กนอย และละลายไดบางใน alcohol โดย Aspartame จะใชเปนสารใหรสหวานที่มีความหวาน
เปน 180-200 เทาของน้ําตาล sucrose และใหพลงังาน 4 kcal/g 

 คุณสมบัติของ Aspartame คือ จะคงตัวทีส่ภาวะแหง และเกิดการเสื่อมสลายได
ในสภาวะที่เปนกรด หรือสัมผัสกับความรอนเปนเวลานาน ดังนัน้เพื่อปองกนัการเสื่อมสลายโดย
ความรอนควรใชอุณหภูมิสูงแตใชเวลาสั้นลง และทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว 
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 Aspartame จะเกิด metabolism ไดเปน phenylalanine, aspartic acid, และ 

methanol ในอัตราสวนรอยละ 50, 40 และ 10 ตามลาํดับ  ดังนัน้ ในเด็กควรบริโภควันละไมเกนิ 

10 มก./กก.ของน้าํหนักตัว ในผูปวยเบาหวานควรบริโภคไมเกิน 8 มก./กก.ของน้าํหนักตัว และ
องคการอนามยัโลกแนะนาํใหบริโภคไดไมเกิน 40 มก./กก.ของน้ําหนกัตัว และควรหลีกเลี่ยงหรือ
จํากัดการบริโภคในผูปวย phenylketonuria  

2. น้ําตาลแอลกอฮอล ( Sugar  alcohol ) หรือ โพลีไฮดริกแอลกอฮอล ( Polyhydric  

alcohol ) หรือ โพลีออลล ( Polyols ) สารกลุมนี้จะมีความหวานนอยกวาน้ําตาลซูโครส  แตก็นิยม
ใชในวงการอาหารมาก เพราะแมสารกลุมนี้บางชนิดจะใหพลังงานเทากับน้ําตาล  แตการดูดซึม
สารกลุมนี้ในรางกายจะชากวาน้ําตาล ทําใหสวนใหญถูกขับถายออกจากรางกายกอนที่จะดูดซึม
เขาไปใชประโยชนในรางกาย  แตขณะเดียวกันสารกลุมนี้มีคุณสมบัติอ่ืนซึ่งชวยในการทําให
คุณภาพของอาหารดีข้ึน เชน เพิ่มความหนืดใหกับ อาหาร ชวยใหอาหารมีการละลายดีข้ึน ชวย
รักษาความชื้นในอาหาร เหลานี้เปนตน  สารกลุมนี้  เชน   

Sorbitol 8,13,14,15 

  หรือ D-glucitol เปนสารในกลุม polyhydric alcohol มีลักษณะคลายน้ําตาล เปน
ผลึกที่ไมมีกลิ่น มีสีขาวหรือไมมีสี จัดเปนสารที่ใหรสหวานที่มีความหวานเปน 0.54 เทาของน้ําตาล 

sucrose คุณสมบัติของ Sorbitol คือเปนสารที่ inert มีความคงตัวในอากาศที่ปราศจากสารเรง
ปฏิกิริยา (catalyst) คงตัวในที่เย็น และเปนสารที่มีคุณลักษณะดูดความรอน เมื่อสัมผัสบนลิ้นจะ
ใหความรูสึกเย็น แตไมควรบริโภคเกิน 30 กรัมในแตละครั้ง เนื่องจากหากรับประทานในปรมิาณสงู
อาจสงผลใหเกิดปญหาทองเดินและทองอืด 

Sorbitol solution 70 %w/w จัดเปนสารละลายที่มีความหนืด มีความใส ไมมีสี 

และกลิ่น มีคาการหกัเหแสง ( refractive index ) 1.46  คาความถวงจาํเพาะ ( Specific gravity ) 

1.30 จุดเดือด 105 0C  

  Maltitol 16 

เปนสารในกลุม polyhydric alcohol ใหความหวานประมาณ 75% ของน้ําตาล
ซูโครส นิยมใชกับลูกอม หมากฝรั่ง และชอคโกแลต 
  
 สารแตงรสเปร้ียว 
  Citric acid 7 

  ไดจากผิวและเปลือกของ citrus fruits เชน สม องุน มะนาว แตปจจุบันรอยละ 99 

ของ citric acid ไดจากการหมักเชื้อรา Aspergillus niger เปนผลึกละเอียดสีขาว ไมมีสี ละลายได
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งายในน้าํ  ในรูป anhydrous มีจุดหลอมเหลวที่อุณหภูมิ 153 oC สวน monohydrate มีจดุ
หลอมเหลวทีอุ่ณหภูมิ 70-75 oC มีการนํามาใชเปน flavoring agent ใน fruit juice drinks, 

nonalcoholic  carbonated  beverage และใชเปน  emulsifying and aging agent ใน cheese  

  การเก็บควรเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนิทปองกนัแสง เก็บในที่แหงและเย็น ความ
ปลอดภัยถือวาเปนสารที่ไมมีพิษตอรางกายแตหากบริโภคในปริมาณที่มากจะเกิดการกัดกรอนที่
ฟนได 
  Tartaric acid 7,17 

  เปนผงสีขาว  ไมมีกลิ่น  pH 2.2 ( 1.5% W/V aqueous solution )  มีความ
หนาแนน 1.76 g/cm3   จุดหลอมเหลว  168 – 170 0C  

  ความสามารถในการละลาย จะละลายไดดีใน glycerin, ละลายใน 1 ใน 0.75 

สวนในน้าํ, ละลายใน 1ใน 0.5 สวนของน้ําที่ 100 0C, ละลายใน 1 ใน 2.5 สวนของ  95 % ethanol  

  การเก็บควรเกบ็ในภาชนะทีป่ดสนิท และเก็บในที่แหงและเย็น การบริโภคสามารถ
บริโภคไดมากที่สุดถึง 30 mg/kg body weight 
  Malic acid 8,13 

  หรือ D,L-Malicacid ,Hydroxysuccinic acid , Hydroxybutanedioic acid เปน
กรดที่พบในผลไมจําพวกแอปเปล เปนผลกึผงสีขาว ละลายไดดีมากในน้าํ, ละลายไดดีใน alcohol  
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วัสดุในการทําวิจัย 
 

อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 
 
1. แมพิมพ 
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. แผนกระเบือ้ง ( 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. ตูเย็น 

17. flask 

18. pH  paper 

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

2.  70 % sorbitol ( liquid ) Food grade ( บริษัท ยูแอนดวี 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 ®  บริษัททรทีอปเคมคัีลแอนดฟูดส  Co., LTD , Thailand ) 

14. กลิ่นแอปเปล ( Winner® หางหุนสวนจาํกัด เกรทฮิลล , Thailand )  

15. กลิ่นองุน ( บริษัทภูรินและภูริชญ จํากดั, Thailand ) 

16. สีสม ( Winner® หางหุนสวนจาํกัด เกรทฮิลล , Thailand )  

17. สีแดง ( บริษัท เสรีวฒันฟูดส จํากัด ,Thailand )  

18. สีเขียวแอปเปล ( บริษทั เสรีวัฒนฟูดส จํากัด ,Thailand )  

19. สีมวง ( บริษัท เสรีวฒันฟูดส จํากัด ,Thailand )  

20. 95% Ethyl  Alcohol  
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รูปที่ 1 แสดงเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการทาํการทดลอง 

 

 

 

 
 

รูปที่ 2 แสดงสารเคมีที่ใชในการทาํการทดลอง 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 

การดําเนินการวิจัยแบงเปนขั้นตอนหลักๆ ได ดังนี้ 
 
1.  การคัดเลือกสารใหความหวานที่นยิมใชทดแทนน้าํตาล 

2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตนิทีเ่หมาะสม 

3.  การพฒันาสูตรตํารับขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 

4.  การทดลองหาปริมาณ Preservative ที่เหมาะสม 

5.  การประเมนิการยอมรับผลิตภัณฑทางประสาทสัมผัส โดยวธิี 9-Point Hedonic Scale 

6.  การแปลผลการประเมนิโดยวิธทีางสถติิ 

7.  การคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาติน  
  
 1.  การคัดเลอืกสารใหความหวานที่นยิมใชทดแทนน้ําตาล 
      ทําการคัดเลือกสารใหความหวานแทนน้ําตาล  เพื่อจะไดนํามาใชในสูตรขนมเจลาติน  

ทั้งนี้ เกณฑที่ใชในการคัดเลอืกสารใหความหวานที่ใชในการทาํการวิจยั มีดังนี ้
  -  สารใหความหวานที่มีอยูแลวในหองปฏิบัติการ 
  -  สารใหความหวานทีน่ิยมใชอยูในปจจุบัน 

  -  สารใหความหวานที่เขามาใหม 
 
  2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม 
       2.1  การเตรียมเจลาติน 

  -  ชั่งเจลาตนิมาในปริมาณที่กําหนด 

  -  โปรยเจลาตนิลงในน้าํรอนประมาณ 60-70 oC  

  -  คอยๆคนจนเจลาตินละลายหมดจนไดสารละลายใส 

  -  เทใสแมพิมพนาํไปแชในตูเย็นที่อุณหภูม ิ4 oC 

  -  แกะออกจากแมพิมพต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมหิอง 
       2.2  การหาปริมาณความเขมขนของเจลาติน 

   2.2.1  เตรียมเจลาตินตามขอ 2.1 ที่ความเขมขนตางๆ ดังนี้ 5, 10 , 15, ..., 40 % 

w/v เทใสแมพมิพ  แลวนาํไปแชในตูเย็นทีอุ่ณหภูมิ 4 oC ประมาณ 2-3 ชม. จนไดเจลาตินที่แข็งตัว
แลวจึงนําออกมาจากพมิพ ต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อบันทกึผลลักษณะของเจลาตนิที่ได ลักษณะ
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ของเจลาตินทีต่องการ คือ เนื้อสัมผัสนิ่มกําลังดีและความรูสึกหลงัเขาปากคือเคี้ยวแลวนุมกาํลังดี
จากนั้นจงึเลือกความเขมขนของเจลาตินทีเ่หมาะสมในชวงที่แคบลง เพื่อทาํการศึกษาตอไป 

   2.2.2  จากชวงความเขมขนของเจลาตินที่เลือกมาในขอ 2.2.1 นํามาเตรียม 

เจลาตินที่ความเขมขนตางๆ ในชวงความเขมขนนัน้ เพือ่หาความเขมขนที่แนนอนมากยิง่ขึ้น โดย
ทําตามขั้นตอนในขอ 2.2.1 

       2.3  การหาเวลาที่เหมาะสมในการแชเย็นของเจลาติน 

   2.3.1  เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนที่ไดเลือกแลว นําไปแชในตูเย็นทีอุ่ณหภูมิ  
4 oC ทิง้ไวที่เวลา ตางๆกนัดังนี้  12 , 24 , 36 ,.... , 72 ชม.  แลวจงึนาํออกมาจากพิมพต้ังทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองประมาณ 30 นาที  บันทึกลักษณะของเจลาตินหลังออกจากตูเย็น (4 0C) ทันทีและ
หลังจากตั้งทิง้ไวที่อุณหภูมหิองประมาณ 30 นาที ทัง้นี้ ลักษณะของเจลาตนิที่ตองการ คือ เนือ้
สัมผัสไมละลาย คงตัว แขง็กําลงัดี จากนั้นจงึเลือกชวงเวลาที่เหมาะสมในชวงที่แคบลง เพื่อนํามา
พัฒนาตอไป 

   2.3.2  จากชวงเวลาที่เลือกไวแลว นํามาหาเวลาที่แนนอนมากยิง่ขึ้น โดยเตรียม
เจลาตินตามชวงเวลาที่เลือกเพื่อทดลองหาเวลาที่เหมาะสม โดยบันทกึลักษณะเจลาตินทุกชัว่โมง
จากนั้นจงึเลือกเวลาที่เหมาะสม 

 

 3.  การพัฒนาสูตรตํารบัขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 

      3.1  การทดลองหาปริมาณสารใหความหวานโดยใชสารใหความหวานเพยีงชนิดเดียว 

             เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนที่เลอืกไว คอยๆเติมสารใหความหวานแตละชนิดลง
ไปในเจลาติน จนรูสึกไดรับรสหวาน  หาปริมาณสารใหความหวานแตละชนดิที่ใหรสหวานที่
พอเหมาะ แลวบันทึกรสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวานแตละชนิด  จากนัน้จงึเลือก
สารใหความหวานที่คาดวานาจะสามารถนําไปพฒันาตอไปได 
     3.2  การหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนิด     

            เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนทีเ่ลือกไว เลือกสารใหความหวานที่คัดเลือกมา จับคู
สารแตละชนิด โดยชั่งสารใหความหวานแตละตัวในปริมาณครึ่งหนึ่งของปริมาณที่ใชเดี่ยวๆ บันทกึ
รสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวาน 2 ชนิดในแตละคู จากนัน้จึงเลือกคูของสารให
ความหวานทีค่าดวานาจะสามารถนําไปพฒันาตอไปได 
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    3.3  การหาปริมาณสารใหความหวานแบบ  combination ของสาร 3 ชนิด     

           เตรียมเจลาตินที่ความเขมขนทีเ่ลือกไว เลือกสารใหความหวานที่จะนํามาใชทาํการ
ทดลอง แลวบันทกึรสหวานของขนมเจลาตินที่ใชสารใหความหวาน 3 ชนิดในแตละสูตร  จากนั้น
จึงเลือกสูตรทีใ่ชสารใหความหวาน 3 ชนดิสูตรที่นาจะสามารถนําไปพัฒนาตอไปได   
     3.4  การทดลองหาสารแตงรสเปรี้ยว 

            3.4.1  การทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรี้ยวทีเ่หมาะสม  

          ในการทดลองจะมีสารแตงรสเปรี้ยวอยูดวยกนั 3 ชนิด ดังนี ้
  1. Citric acid 

  2. Malic acid 

  3. Tartaric acid 

 โดยทาํการทดลองเติมสารแตงรสเปรี้ยวแตละชนิดลงในขนมเจลาตนิแตละสูตรตํารับที่ได
เลือกมา จากนั้นบนัทึกชนิดและความเขากันไดของสารแตงรสปร้ียวทีเ่หมาะสมกับขนมเจลาติน  

แตละสูตรตํารับ  

             3.4.2  การทดลองหาปริมาณสารแตงรสเปรี้ยวที่เหมาะสม   

           ทําการทดลองปรับปริมาณของสารแตงรสเปรี้ยวในปริมาณที่ตางกนัเพื่อดู
ความเหมาะสมกับแตละสูตรตํารับ บันทกึผลรสชาติที่ได จากนัน้จึงเลือกปริมาณของสารแตงรส
เปร้ียวทีเ่หมาะสม 

             3.4.3  การปรับเปลีย่นความเขมขนของเจลาตินหลังการแตงรสเปร้ียว  

            เนื่องจากสารแตงรสเปรี้ยวไปมีผลทําใหเนื้อของขนมเจลาตนิมีลักษณะ
เปลี่ยนแปลงไปคือ เนื้อของขนมเจลาตนิออนตัวลง ทาํใหตองมกีารปรบัเปลี่ยนความเขมขนของเจ
ลาตินใหเพิ่มข้ึนอีกโดยทําการทดลองหาความเขมขนของเจลาตินตามขอ 2.2 โดยเพิ่มการใสสาร
ใหความหวานและสารแตงรสเปรี้ยวลงไปดวย บันทึกผลการทดลอง แลวเลือกความเขมขนใหม
ของเจลาตินทีไ่ด 
              3.4.4  การปรับเปลีย่นเวลาในการแชเย็นหลงัการแตงรสเปรี้ยว  

            หลังจากไดความเขมขนใหมของเจลาตินแลว ทาํใหตองหาเวลาในการแช
เย็นที่เหมาะสมกับความเขมขนใหม โดยทาํการทดลองหาเวลาในการแชเย็นตามขอ 2.3 โดยเพิ่ม
การใสสารใหความหวานและสารแตงรสเปรี้ยวลงไปดวย บันทึกผลการทดลอง แลวเลือกเวลาใหม
ที่ได 
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      3.5   การคัดเลือกและหาปริมาณที่เหมาะสมของสารแตงกลิ่นและสารแตงสี    
   เลือกสารแตงกลิ่นที่คาดวาจะมีกลิน่เขากนัไดกับสารแตงรสเปรี้ยวที่ไดเลือกไว
และทดลองเตมิในสูตรตํารับ คัดเลือกสารแตงกลิ่นทีเ่ขากันไดกับสูตรตํารับ จากนัน้จึงเลือกสาร
แตงสีใหเหมาะกับสารแตงกลิ่นที่ไดเลือกไว บันทกึผลที่ได 

 
 4.  การทดลองหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสม 
      นําสวนผสมที่ไดในแตละตํารับไปเติม Sodium benzoate ที่เปอรเซ็นตตางๆกนั (0.05, 

0.10, 0.15, 0.2 %w/v) ต้ังทิ้งไวที่อุณหภมูิหอง เมื่อครบ 1, 2, 3, 4  สัปดาหแลว นาํไปเพาะเชื้อใน 

TSA media และ incubate ที่อุณหภูมิ 37 oC นาน 24 ชั่วโมง   บันทกึผลที่ไดวามีเชือ้แบคทีเรียขึ้น
หรือไม  เลือกความเขมขนของ Sodium benzoate ที่ตํ่าที่สุดที่สามารถปองกันการเจริญของเชื้อ
แบคทีเรียได 
 
 5.  การประเมินการยอมรบัผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาทสัมผัส 
      โดยการนําผลิตภัณฑขนมเจลาตินสูตรตางๆ ที่ไดรับการคัดเลือกแลว     มาทําการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point Hedonic Scale ซึ่งเปนวิธีที่ใหผูประเมินแสดงความ
คิดเห็นตอผลิตภัณฑ โดยแบงระดับความชอบออกเปน 9 ระดับ ซึ่งระดับความชอบสูงสุดคือ “ชอบ
มากที่สุด” มีคะแนนเทากับ 9 คะแนนและ ”ไมชอบมากที่สุด” มีคะแนนเทากับ 1 คะแนน และ
เปรียบเทยีบกบัความเขมของคุณลักษณะตางๆ ซึง่แบงเปน 9 ระดับเชนกนั โดยใชรหัสตัวเลข 3 

หลักที่กําหนดขึ้นอยาง random เปนรหัสแทนผลิตภัณฑแตละสูตรตํารับ  

       โดยทาํการประเมินในผูประเมินทั้งหมด 50 คน โดยมีขอกําหนดใหผูประเมนิดังนี้        
คือ งดรับประทานอาหารทีม่ีกลิ่นฉนุจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมีความผิดปกตทิางการมองเห็น  

การดมกลิน่และการรับรส 

     การประเมนิประกอบดวย 2 ข้ันตอน คือ 

     ข้ันตอนที ่1  การประเมนิคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑ โดยกาํหนดคุณลักษณะที่ใช
ในการประเมนิ คือ สี, กลิน่, รูปราง, ความแข็ง, ความเหนยีว, รสหวาน, รสเปร้ียว, และการละลาย 

ทําการประเมนิโดยกาํหนดใหผูประเมนิทาํเครื่องหมายลงในชองสี่เหลีย่มตามความรูสึกตอ
คุณลักษณะแตละชนิด ดังรายละเอียดในภาคผนวก คํานวณหาคาเฉลี่ยของความชอบและความ
เขมของคุณลักษณะของผลติภัณฑ 
    ข้ันตอนที่ 2  การประเมินความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดในภาคผนวก 

แลวคํานวณหาคาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ 
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 6.  การแปลผลการประเมินโดยวธิีทางสถิติ 
      นําผลการประเมินที่ไดมาทาํการแปลผลทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance 

(ANOVA)  

       

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 15

ผลการวิจัย 
 

1.  ผลการคัดเลือกสารใหความหวานที่นิยมใชทดแทนน้ําตาล 
     โดยเลือกจากสารที่ไดรับความนิยมในปจจุบันและทีม่ีในหองทดลองซึ่งสารที่คัดเลือกมาใช
แบงเปน 2 กลุม ดังนี ้  

 1. Sugar alcohols ไดแก 
  -70% sorbitol syrup 

  -sorbitol powder 

  -maltitol 

 2. Intense sweeteners ไดแก 
  -acesulfame-K (ACE-K) 

  -aspartame 

 

2.  ผลการหาปริมาณความเขมขนของเจลาติน 
 2.1  ผลการทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม  
 จากการทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตนิทีเ่หมาะสมนัน้ เนือ้สัมผัสตองนิม่
กําลังดีและความรูสึกหลงัเขาปากตองเคี้ยวนุมกําลงัดีโดยไดผลของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ 

ดังตารางที่ 1 โดยเลือกความเขมขนของเจลาตินที่ชวง 20- 25 %w/v เพื่อนาํไปพัฒนาตอไป 
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    ตารางที่ 1  ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ หลังแชเย็นที่ 4 oC 30 นาท ี
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได % ของเจลาตนิ 

(%w/v) เนื้อสัมผัส * ความรูสึกหลังเขาปาก ** 

5 นิ่มมาก  เคี้ยวแลวละลายทนัท ี

10 นิ่มคอนขางมาก เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

15 นิ่มเล็กนอย เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

20 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

25 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

30 เร่ิมแข็งเกินไป เร่ิมเคี้ยวยาก 

35 แข็ง เคี้ยวไมออกแข็งมาก 

40 แข็งมาก เคี้ยวไมออกแข็งมาก 

      * สัมผัสโดยใชมือจับ , ** โดยการเคี้ยวในปาก  

  

 เมื่อไดชวงความเขมขนของเจลาตินแลวทีต่องการแลวกท็ําการทดลองหาความเขมขนที่
แนนอนในชวงที่ไดเลือกไวไดผลดังตารางที ่2 ดังนี้ โดยไดเลือกเอาความเขมขนที ่24 %w/v ของ  
เจลาติน มาใชในการทําตํารับตอไป 

 
    ตารางที่ 2 ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆ หลงัแชเย็นที่ 4 oC 30 นาท ี
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได % ของเจลาตนิ 

(%w/v) เนื้อสัมผัส * ความรูสึกหลังเขาปาก ** 

20 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

21 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมมากเกนิไป 

22 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมเล็กนอย 

23 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมเล็กนอย 

24 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

25 นิ่มกาํลังด ี เคี้ยวแลวนุมกาํลังด ี

      * สัมผัสโดยใชมือจับ , ** โดยการเคี้ยวในปาก 
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 2.2  ผลการทดลองหาเวลาที่เหมาะสมในการแชเย็นของเจลาติน  
 จากการทดลองหาชวงเวลาในการแชเย็นทีจ่ะทาํใหเจลาตินคงตัว ไดผลดังตารางที่ 3 โดย
ไดเลือกชวงเวลาในการแชเย็นที่แคบลงคอื 48-60 ชม. มาใชในการหาเวลาที่แนนอนมากยิง่ขึ้น 

 
   ตารางที่ 3 ลักษณะของเจลาตินที่เวลาตางๆในการแชเย็นที ่4 oC 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

12 คงรูป , แข็งมาก ละลายหมด 

24 คงรูป , แข็งมาก ละลายเกือบหมด 

36 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

48 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

60 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
72 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 

   * สัมผัสโดยใชมือจับ  

  

 จากการทดลองหาเวลาที่แนนอนในชวงเวลาในการแชเย็นที่ไดเลือกไวคือ 48-60 ชม.ไดผล
ดังตารางที่ 4 ดังนี้ โดยไดเลือกเอาเวลาที่ 54 ชม. มาใชในการพัฒนาสตูรตํารับตอไป 
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  ตารางที่ 4 ลักษณะของเจลาตินที่เวลาตางๆในการแชเย็นที ่4 oC 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

49 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

50 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

51 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

52 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

53 คงรูป , แข็งมาก ละลายเลก็นอย 

54 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
55 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
56 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
57 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
58 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
59 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 
60 คงรูป , แข็งมาก ไมละลาย คงตัว แข็งกาํลังดี 

* สัมผัสโดยใชมือจับ  
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3.  ผลการทดลองพัฒนาสูตรตํารับขนมเจลาตินกับสารใหความหวาน ,สารแตง
รสเปรี้ยว, สารแตงกลิ่น และสารแตงสีของผลิตภัณฑ 
 
 3.1  ผลการทดลองหาปริมาณสารใหความหวานโดยใชสารใหความหวานชนิด
เดียว 
 จากการทดลองใชสารใหความหวานเพียงชนิดเดียวพบวา สารแตละตัวยังใหรสชาติที่จะ
นําไปพฒันาตอไปไมดีพอ ผลดังในตารางที่ 5  สําหรับ Sorbitol powder พบวาละลายไดยากและ
รสชาติที่ไดก็ไมดีพอจึงไมนาํมาพัฒนาตอไป 
 
  ตารางที่ 5 ผลการหาปรมิาณสารใหความหวานชนิดเดียว 
              (ใชเจลาติน 4.8 กรัม และน้าํ 20 มล. เติมสารใหความหวานจนรูสึกหวาน ) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

ปริมาณที่ใช 
(g) รสหวาน รสขม 

หมายเหต ุ

Sorbitol powder 4.1524 ไมหวาน ออกรส
ฝาดๆเฝอนๆ 

- ละลายยาก 

70% sorbitol 

syrup 

1.9342 คลายน้าํเชื่อม 

แตหวานกวา 

- - 

Maltitol 3.2319 หวานนุมล้ิน แตรส
หวานนอย 

- - 

Aspartame 0.0106 หวานชวงตน  

หวานกวา ACE-K 

ขมชวงปลาย ตองละลายใน
น้ํารอน 

ACE-K 0.0104 หวานชวงตน ขมคอชวง
ปลาย 

ละลายงายใน
น้ําธรรมดา 
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 3.2  ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนดิ    
 จากการทดลองพบวา ตํารับเจลาตินที่ผสม  Maltitol + Aspartame   และตํารับที่ผสม 

70%  Sorbitiol +Aspartame     เหมาะที่จะนําไปพฒันาตอไป ดังรายละเอยีดในตารางที่ 6 
 
  ตารางที่ 6 ผลการหาปรมิาณสารใหความหวานแบบcombination ของสาร 2 ชนิด 

(โดยผสมลงใน gelatin 24% และใชเวลาแชเย็น 54 ชม.) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

ปริมาณที่ใช 
(%w/v) รสหวาน รสขม 

หมายเหต ุ

ACE-K + 

Aspartame 

0.2% + 

0.2% 

หวานติดลิ้น ขมตอนทาย - 

Maltitol + 

ACE-K 

30% + 

0.4% 

หวานกําลงัดี ขมเล็กนอย รูสึกชาที่ล้ินเลก็นอย 

Maltitol + 

Aspartame 

30% + 

0.4% 

หวานกําลงัดี - * 

Maltitol + 

70% sorbitiol 

28% + 

25% 

หวานนอยมาก - ตองใชปริมาณมาก
จึงหวานซึง่อาจทํา
ใหทองเสียหรือ
ทองอืดได 

70% sorbitiol + 

ACE-K 

29% + 

0.3% 

หวานกําลงัดี ขมเล็กนอย รูสึกชาที่ล้ินเลก็นอย 

70% sorbitiol + 

Aspartame      

29% + 

0.3% 

หวานกําลงัดี - * 

    * เหมาะในการนาํไปพัฒนาตอ 
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 3.3  ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ  combination ของสาร 3 ชนดิ 
 จากการหาปริมาณสารใหความหวานแบบ combination ของสาร 2 ชนิด พบวา ACE-K 

+Aspartame เมื่อนํามาใชรวมกนั  พบวาที่อัตราสวน 1: 1 จะทําใหสารทั้งสองมีความหวานที่
เพิ่มข้ึน แตก็ยงัมีรสชาติยงัไมดีพอจึงเติมสารใหความหวานอื่นเขาไปรวมดวย เปนการผสมสาร 3 

ชนิดไดผลดังตารางที่ 7 โดยพบวา ตํารับทั้งสองเหมาะที่จะนําไปพฒันาตอไป 
 
ตารางที่ 7 ผลการหาปริมาณสารใหความหวานแบบcombination ของสาร 3 ชนิด 

(โดยผสมลงใน gelatin 24% และใชเวลาแชเย็น 54 ชม.) 

 

รสชาติ ชนิดของ         
สารใหความหวาน 

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 - * 

   * เหมาะในการนาํไปพัฒนาตอ 
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 เมื่อไดสูตรตํารับเปนที่เรียบรอยแลว  นํามาพัฒนาสูตรตาํรับในแตละสตูรตํารับโดยทาํการ
ปรับความเขมขนของสารใหความหวานเพือ่ใหไดรสชาติที่ดีมากยิ่งขึน้ไดผลดังตารางที่  8, 9 ,10 

,11, 12 และ13  
 
ตารางที่ 8 ผลการพัฒนาสูตรตํารับทีใ่ชสารใหความหวาน 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 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง   +4 = หวานมาก                

      +5 = หวานมากที่สุด    

   **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

   ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ                     
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ตารางที ่9 ผลการพัฒนาสูตรตํารับทีใ่ชสารใหความหวาน 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 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง   +4 = หวานมาก                

       +5 = หวานมากที่สุด    

    **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

    ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ 
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ตารางที ่10 ผลการพัฒนาสูตรตํารบัทีใ่ชสารใหความหวาน 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 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง  +4 = หวานมาก                

      +5 = หวานมากที่สุด    

   **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

   ***  เหมาะในการนําไปพฒันาตอ 
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ตารางที ่11 ผลการพัฒนาสูตรตํารบัทีใ่ชสารใหความหวาน 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 = หวานนอยมาก   +2 = หวานนอย   +3 = หวานปานกลาง  +4 = หวานมาก                

             +5 = หวานมากที่สุด    

          **  -  =  ไมขม      +  =  ขม 

          ***  เหมาะในการนําไปพัฒนาตอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 26

 3.4  ผลการทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรีย้ว 
 เมื่อทดลองแตละสูตรตํารับกับสารแตงรสเปรี้ยว ทัง้ 3 ชนิด พบวา ความเขากนัไดของ
รสชาติหวานและเปรี้ยว ในแตละสูตรตํารับ เปนดังนี้ สูตรที่ 1 เหมาะกับ Malic acid , สูตรที ่ 2 

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

ซึ่งไดผลดังตารางที ่12 

 
ตารางที่ 12 ผลการทดลองหาชนิดของสารแตงรสเปรี้ยวที่เหมาะกับสูตรตํารับ 
 

สูตรตํารับ (%w/v) ชนิดของกรด ความเขากันไดของ
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 

+ 

+ 

++ 

   + = เขากนัได  ,  ++  = เขากันไดดี  
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 3.5  ผลการทดลองหาปริมาณสารแตงรสเปรีย้ว 
 จากการทดลองหาปริมาณความเขมขนของสารแตงรสเปรี้ยว โดยใชในปริมาณ 0.5%w/v 

ถึง 2.5%w/v พบวา ไดผลดังนี ้สูตรที่ 1 เหมาะกับ Malic acid ที่ความเขมขน 2 %w/v, สูตรที่ 2 

เหมาะกับ Citric acid ที่ความเขมขน 2.3 %w/v , สูตรที่ 3 เหมาะกับ Malic acid ทีค่วามเขมขน 2 

%w/v ,และสูตรที่ 4 เหมาะกับ Tartaric acid ที่ความเขมขน 2 %w/v  โดยทีป่ริมาณความเขมขนที่
เลือกในแตละตํารับนี้ จะยังคงใหรสเปร้ียวและรสหวานที่เหมาะสมอยู ซึ่งไดผลดังตารางที่ 13 
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   ตารางที่ 13 ผลการทดลองหาปรมิาณสารแตงรสเปร้ียวที่เหมาะสม 
 

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 = เปร้ียวนอยมาก     +2 =เปร้ียวนอย      +3 = เปร้ียวปานกลาง     +4 = เปร้ียวมาก 

   +5 =เปร้ียวมากที่สุด 

** +1 = หวานนอยมาก      +2 = หวานนอย     +3 = หวานปานกลาง      +4 = หวานมาก                                

    +5 = หวานมากที่สุด      

 
 



 29

3.6  ผลการปรับเปลีย่นความเขมขนของเจลาตินหลังการแตงรสเปรีย้ว    
 จากการใสสารแตงรสเปรี้ยวคือกรดชนิดตางๆ พบวา เมือ่เพิ่มความเขมขนของกรดมากขึ้น
มีผลทําใหเนื้อของเจลาตินออนยวบลง เนือ่งจากความเปนกรดมีผลตอโครงสรางของเจลาตนิ โดย
ที่ยิง่ความเปนกรดมากจะสามารถทาํลายโครงสรางของเจลาตินไดมาก ดังนั้นจงึตองมาหาความ
เขมขนของเจลาตินใหม   

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

0.45 %w/v + Citric acid 2.3 %w/v มาทําการทดลอง  พบวาที่ความเขมขนของเจลาติน           

27 %w/v หลังออกจากตูเย็นทันทีจะมีลักษณะคงรูปและแข็งเกินไป เมือ่หลังตั้งทิง้ไวที่อุณหภูมหิอง 
30 นาที จะมลัีกษณะของเจลาตินที่ไมละลาย คงตัวและแข็งกําลงัด ีโดยที่รสชาตกิ็ยังอยูในระดบัที่
กําลังด ีซึ่งไดผลดังตารางที ่14  
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ตารางที่ 14 ลักษณะของเจลาตินที่ความเขมขนตางๆและรสชาตหิลังใสสารแตงรสเปรีย้ว 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * รสชาติ เจลาติน 

(%w/v) หลังการนาํออกจาก
ตูเย็นทันท ี

หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 

นาท ี

รสหวาน** รสเปร้ียว*** 

25 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย +3 +3 

26 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย +3 +3 

27 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
กําลังด ี

+3 +3 

28 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
กําลังด ี

+2 +3 

29 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
เกินไป 

+2 +3 

30 คงรูป , แข็งเกนิไป ไมละลาย คงตัว แข็ง
เกินไป 

+2 +3 

*    สัมผัสโดยใชมือจับ   

**   +1 = เปร้ียวนอยมาก     +2 =เปร้ียวนอย      +3 = เปร้ียวปานกลาง     +4 = เปร้ียวมาก 

      +5 =เปร้ียวมากที่สุด 

*** +1 = หวานนอยมาก      +2 = หวานนอย      +3 = หวานปานกลาง      +4 = หวานมาก                                

      +5 = หวานมากที่สุด      
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 3.7  ผลการปรับเปลีย่นเวลาในการแชเย็นหลังการแตงรสเปรีย้ว 
 เนื่องจากความเขมขนของเจลาตินมกีารเปลี่ยนแปลง ทาํใหเวลาในการคงตัวของเจลาติน
เปลี่ยนแปลงไปดวย ดังนัน้จงึตองทาํการหาเวลาในการแชเย็นที่เหมาะสมใหม ดังตารางนี ้
 โดยผสมลงใน gelatin 27 %w/v จากการทดลองพบวา เมื่อเพิ่มความเขมขนเจลาตนิ มีผล
ทําใหใชเวลาในการแชเย็นลดลง ซึ่งที่เวลา 48 ชม. ลักษณะของเจลาตนิที่ความเขมขน 27 %w/v 

หลังออกจากตูเย็นทันที จะมีลักษณะคงรปูและแข็งเกินไป เมื่อต้ังทิง้ไวที่อุณหภูมิหอง 30 นาทีจะมี
ลักษณะของเจลาตินที่คงรปูและแข็งกําลงัดี ซึ่งไดผลดังตารางที่ 15  

 
    ตารางที่ 15 ลักษณะของเจลาตินทีเ่วลาในการแชเย็นตางๆหลังใสสารแตงรสเปรีย้ว 
 

ลักษณะของเจลาตินที่ได * เวลาในการแชเย็น 

(ชม.) หลังออกจากตูเย็นทันท ี หลังตั้งทิง้ไวที ่RT 30 นาท ี

33 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

36 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

39 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

42 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

45 คงรูป , แข็งเกนิไป ละลายเลก็นอย 

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

      * สัมผัสโดยใชมือจับ  
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 3.8  ผลการคัดเลือกและทดลองหาปริมาณสารแตงสีและสารแตงกลิ่นทีเ่หมาะสม 
 ผลการคัดเลือกสารแตงกลิน่ที่ใชเลือกใหเขากับสารแตงรสเปร้ียว ดังนี ้
  สูตรที่ใช       Citric acid              →        กลิ่น Strawberry 

                 Malic acid   →        กลิ่น Orange crush  

                        →        กลิ่น Green Apple  

                     Tartaric acid          →        กลิ่น องุน 

 ผลการคัดเลือกสารแตงสีที่ใชเลือกใหเขากบัสารแตงกลิน่  ดังนี ้
  สูตรที่ใช      กลิ่น Strawberry     →     สีแดง 
              กลิ่น Orange crush      →     สีสม 

             กลิ่น Green Apple      →     สีเขยีวแอปเปล 

             กลิ่น องุน      →     สีมวง 
 
 เมื่อนําผลิตภณัฑที่ไดรับการคัดเลือกทั้ง 4 สูตร มาเติมสารแตงสีและกลิ่น โดย เมื่อทาํการ 
calibate dropper พบวา 94 หยด เทากับ 2 มล. เพราะฉะนัน้ 1 หยด เทากับ 2/94 = 0.02 มล.    

 ปริมาณสีที่เหมาะสม คือ ไมเกิน 0.05-0.1% ดังนั้น ปริมาณสีที่ใชในสูตรตํารับปริมาตร 20 

มล. คือ 1 หยดเทากับประมาณ 0.02 มล. ซึ่งคิดเปน 0.10% 

 ปริมาณกลิ่นทีเ่หมาะสม คือ ไมเกิน 0.5-1% ดังนัน้ ปริมาณกลิ่นที่ใชในสูตรตํารับปริมาตร 
20 มล. คือ 10 หยดเทากับประมาณ 0.2 มล. ซึง่คิดเปน 1.0% 
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4.  ผลการทดลองหาปริมาณ Preservative ที่เหมาะสม 
 จากการทดลองเติม Sodium benzoate เพือ่ใชเปน preservative ในสูตรผลิตภัณฑและ
ทําการเพาะเชือ้ใน TSA media ทุกสัปดาหนาน 5 สัปดาห พบวาไดผลดังในตารางที่ 16 และได
คัดเลือกปริมาณ Sodium benzoate ที ่0.05 %w/v เพื่อนําไปพฒันาตอไป 

 
       ตารางที่ 16 ปริมาณ Sodium benzoate ที่เหมาะสม (หลังต้ังทิ้งไว 5 สปัดาห) 
 

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

0.00 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.05 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.10 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.15 ไมมีเชื้อข้ึน 

0.20 ไมมีเชื้อข้ึน 
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รูปที่ 3 แสดงหลอดทดลองที่ใสขนมเจลาตินเตรียมเพาะเชื้อ 
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สูตรตํารับขนมเจลาตินสตูรสุดทายจะมีสวนประกอบดังในตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17 แสดงสูตรตํารับขนมเจลาตินที่ได 
 

 สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

 

สารแตงสี 

                  27% 

               31.5% 

                     - 

                 0.4% 

                     - 

Malic acid   2% 

Orange crush  

               1.00% 

สีสม        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% 

องุน           1.00% 

 

สีมวง         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 แสดงขนมเจลาตินที่เตรียมเสร็จรอใสแมพิมพ 
 

 
 

รูปที่ 5 แสดงขนมเจลาตินที่เสร็จสมบูรณ 
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5.  ผลการประเมินผลิตภัณฑโดยวิธีทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation 
Test) 
 จากการประเมินผลิตภัณฑโดยวิธทีางประสาทสมัผัส ซึง้กําหนดรหัส No. 071,511,695 

และ 813 สําหรับผลิตภัณฑสูตรที่ 1,2,3 และ 4 ตามลําดับ พบวาไดผลดังในตารางที่ 19,20 

 
     ตารางที ่19 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของคุณลักษณะตางๆ ของผลิตภณัฑสูตรตางๆ 
 

คาเฉลี่ยคะแนนความชอบ 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 

รูปราง 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 = ไมชอบมากทีสุ่ด 

                      คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 
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       ตารางที ่20 คาเฉลี่ยคะแนนความเขมของคุณลกัษณะตางๆ ของผลิตภัณฑสูตรตางๆ 
 

คาเฉลี่ยคะแนนความเขม 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 

รูปราง 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 = ไมชอบมากทีสุ่ด 

                      คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 
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6. การแปลผลการประเมินโดยวิธีทางสถิติ 
 
    ลักษณะส ี
 ความชอบสีของขนมเจลาตนิ 

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

 No. 813 ได 6.60 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
- คะแนนความชอบสีขนมเจลาติน No. 071 , 511  และ 813 ไมมีความแตกตางกนั

อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ ( P <0.05 )  

- No. 695 มีคะแนนความชอบสีขนมเจลาตินมากกวา  No. 071 , 511  และ 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P <0.05 )  

ระดับความเขมสีของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.34 คะแนน = ลักษณะ”สีเขมปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย” 

 No. 511 ได 6.58 คะแนน = ลักษณะ“สีเขมนอย”ถึง”สีเขมปานกลาง” 
 No. 695 ได 5.32 คะแนน = ลักษณะ”สีเขมปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย” 

 No. 813 ได 5.44 คะแนน = ลักษณะ”สีปานกลาง”ถึง”สีเขมนอย”  

- ความเขมสีของขนมเจลาติน No. 071, 695 และ 813 ไมมีความแตกตางกนัอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P > 0.05 )  

- No. 511 มีสีของขนมเจลาตนิเขมกวา No. 071, 695 และ 813 อยางมนีัยสําคัญทาง
สถิติ (P < 0.05 )  

 
    ลักษณะกลิ่น 
 ความชอบกลิ่นของขนมเจลาติน 

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

- คะแนนความชอบกลิ่นของขนมเจลาตนิ No. 071, 511 และ 813 ไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ ( P > 0.05 )  
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- No. 695 มีคะแนนความชอบกลิ่นของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 และ 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 ( P > 0.05 ) 

 ระดับความเขมขนของกลิน่ของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.74 คะแนน = ม”ีกลิ่นปานกลาง”ถึง”กลิ่นแรงนอย” 

 No. 511 ได 5.24 คะแนน = ม”ีกลิ่นปานกลาง”ถึง”กลิ่นแรงนอย” 

 No. 695 ได 6.22 คะแนน = ม”ีกลิ่นแรงนอย”ถึง”กลิ่นแรงปานกลาง” 
 No. 813 ได 4.94 คะแนน = มี”กลิ่นออนนอย”ถึง”กลิ่นปานกลาง” 
 -    No. 695 มีกลิ่นของขนมเจลาตินแรงกวา No. 511 และ  813 อยางมนีัยสาํคัญทาง  
                 สถิติ ( P < 0.05 )  แตไมแตกตาง No. 071 ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีกลิน่ของขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 511  สวน No. 511 มีกลิ่นของ 
      ขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 813 ( P > 0.05 ) 

 
    ลักษณะรปูราง 
 ความชอบรูปรางของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.98 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 7.04 คะแนน = “ชอบเล็กปานกลาง”ถึง”ชอบมาก” 

 No. 695 ได 6.94 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 6.94 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 

- คะแนนความชอบรูปรางของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถิติ ( P > 0.05 )  

 ระดับความเลก็-ใหญของรูปรางขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.90 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 511 ได 5.66 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 695 ได 5.70 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

 No. 813 ได 5.80 คะแนน = รูปรางม”ีขนาดปานกลาง”ถึง”ขนาดใหญนอย” 

- ขนาดรูปรางของขนมเจลาตนิ No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความแตกตางกนั
อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ ( P > 0.05 ) 
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    ลักษณะความแข็ง 
 ความชอบความแข็งของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.02 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.20 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.00 คะแนน = “เฉยๆ” 

 No. 813 ได 5.16 คะแนน = “เฉยๆ”ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- คะแนนความชอบความแข็งของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถติิ ( P > 0.05 )  

 ระดับความเขมของความแขง็ของขนมเจลาติน 

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

- ความแข็งของขนมเจลาตนิ No. 695, 813 และ 511  ไมแตกตางกนั ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีความแข็งของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ    

( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 695 และ 813 ( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะความเหนียว  
 ความชอบความเหนียวของขนมเจลาตนิ 

 No. 071 ได 4.84 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

 No. 511 ได 4.80 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

 No. 695 ได 5.20 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 813 ได 4.86 คะแนน = “ไมชอบเล็กนอย”ถึง”เฉยๆ” 

- คะแนนความชอบความเหนยีวของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813  ไมมี
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

 ระดับความเหนียวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.56 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.50 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.34 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 

 No. 813 ได 5.68 คะแนน = “เหนียวปานกลาง”ถึง”เหนียวเล็กนอย” 
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 -   ลักษณะความเหนียวของขนมเจลาตนิ No. 071, 511, 695 และ 813 ไมแตกตางกัน  

               ( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะรสหวาน  
 ความชอบรสหวานของขนมเจลาติน  

 No. 071 ได 5.82  คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.64 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 6.12 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 5.26 คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- No. 695 มีคะแนนความชอบรสหวานของขนมเจลาตนิมากกวา No. 813  อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 และ No. 511              

( P > 0.05 )  

- No. 071 มีคะแนนความชอบรสหวานของขนมเจลาตนิไมแตกตางจาก No. 511 และ 

No. 813 ( P > 0.05 )  

 ระดับความหวานของขนมเจลาติน  

 No. 071 ได 4.60 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ไมหวาน”ถึงระดับ”ปาน 

                                                                กลาง” 
 No. 511 ได 5.08 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ปานกลาง”ถึง”หวานนอย” 

 No. 695 ได 5.00 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ปานกลาง”ถึง”หวานนอย” 

 No. 813 ได 4.60 คะแนน = ความหวานอยูในระดับ”ไมหวานนอย”ถึง”ระดับปาน 

                                                                 กลาง” 
- ความเขมรสหวานของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมแตกตางกนั       

( P > 0.05 )  
 
    ลักษณะรสเปรี้ยว 
 ความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.36 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 511 ได 6.00 คะแนน = “ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 6.80 คะแนน = “ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” 
 No. 813 ได 5.38 คะแนน = “เฉยๆ “ถึง”ชอบเล็กนอย” 
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- No. 695  มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตนิมากกวา No. 511 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 071 ( P > 0.05 )  

- No. 071 มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตินมากกวา No. 813 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ ( P < 0.05 ) แตไมแตกตางจาก No. 511 ( P > 0.05 )  

- No. 511 มีคะแนนความชอบรสเปรี้ยวของขนมเจลาตินไมแตกตางจาก No. 813        

( P > 0.05 ) 

 ระดับความเปรี้ยวของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 6.00 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับเปร้ียวนอย 

 No. 511 ได 4.95 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับไมเปร้ียวนอยถงึปานกลาง 
 No. 695 ได 5.80 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับปานกลางถงึเปรี้ยวนอย 

 No. 813 ได 4.44 คะแนน = ความเปรี้ยวอยูในระดับไมเปร้ียวนอยถงึปานกลาง 
- ความเขมของรสเปรี้ยวของขนมเจลาตนิ No. 071 ไมแตกตางจาก 695 ( P > 0.05 )  

- ความเขมรสเปร้ียวของขนมเจลาติน No. 511 ไมแตกตางจาก 813  ( P > 0.05 )  

- No. 071 และ 695 มีรสเปร้ียวของขนมเจลาตินมากกวา No. 511 และ No. 813 อยาง
มีนัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 )  

 
    ลักษณะการละลาย 
 ความชอบการละลายของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.40 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 511 ได 5.14 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 695 ได 5.88 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

 No. 813 ได 5.22 คะแนน = “เฉยๆ” ถึง”ชอบเล็กนอย” 

- No. 695  มีคะแนนความชอบการละลายของขนมเจลาตินมากกวา No. 071, 511 

และ 813  อยางมนีัยสาํคัญทางสถิติ ( P < 0.05 )  

- คะแนนความชอบการละลายของขนมเจลาติน No. 071, 511 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

ระดับความเรว็ในการละลายของขนมเจลาติน 

 No. 071 ได 5.70 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

 No. 511 ได 5.64 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

 No. 695 ได 5.62 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 
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 No. 813 ได 5.56 คะแนน = ระดับความเร็วในการละลายปานกลางถึงชาเล็กนอย 

-  ความเร็วในการละลายของขนมเจลาติน No. 071, 511, 695 และ 813 ไมมีความ
แตกตางกนั ( P > 0.05 )  

 
  ตารางที่ 21 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ 
 

ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบเฉลี่ย ระดับความชอบ 

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

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

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

   Determined by Duncan’s Multiple Range Test. 

   หมายเหตุ  คะแนน 1 = ไมชอบมากที่สุด 

                   คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด 

  

 จากการประเมินผลิตภัณฑขนมเจลาตนิทั้ง 4 สูตรทางประสาทสัมผัส โดยใชวธิี 9-point 

Hedonic Scale ในผูประเมนิทัง้หมด 50 คน เมื่อทําการวิเคราะหทางสถิติโดยวิธ ีANOVA 

(Analysis of Variance) ในการแปลผล (มีการแปลผลในภาคผนวก) สามารถแปลผลไดดังนี้ 
พบวา สูตร No.695 กลิ่นแอปเปลเขียว ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสงูสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” 
ถึง “ชอบมาก”) แตกตางจากสูตรอื่นอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) รองลงมาคือ สูตร No.071 กลิ่น
สม ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.46 (“ชอบเล็กนอย”ถงึ”ชอบปานกลาง”) ซึ่งไมแตกตางจากสูตร 
No.511 กลิน่สตรอเบอรี่ ที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลีย่ 6.28 (“ชอบเล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง”) 
ทั้งนี้โดยที่สูตร No.511 กลิ่นสตรอเบอรี่ ไมแตกตางจากสตูร No.813 ซึง่ไดรับคะแนนความชอบ
เฉลี่ย 5.94 (“เฉยๆ” ถึง ”ชอบเล็กนอย”) 
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7.  ผลการคํานวณตนทุนการผลิตของขนมเจลาติน 
 
 ตนทุนการผลิต 
 
 ตารางแสดงราคาสารเคมีแตละชนิด 

 

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 

สารแตงกลิ่นอืน่ๆ  60 ml 20 

สารแตงสี  60 ml 20 
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สูตรที่ 1 
 ปริมาณที่ใช ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

 

สารแตงสี 
 

                  27% 

               31.5% 

                     - 

                 0.4% 

                     - 

Malic acid   2% 

Orange crush  

               1.00% 

สีสม        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 ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       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 ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       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 ปริมาณที่ใชใน 

300 มล. (กรัม) 

ราคาตอ 100 ชิ้น 

(บาท) 

Gelatin 

Maltitol 

70%sorbitol 

Aspartame 

ACE-K 

สารแตงรสเปรี้ยว 

สารแตงกลิ่น 

สารแตงสี 
 

                       27% 

                       35% 

                         - 

                    0.15% 

                    0.15% 

Tartaric acid     2% 

องุน              1.00% 

สีมวง            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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ตารางสรุปตนทุนการผลิตในแตละสูตรตํารับ 
 

สูตรที่ ตนทนุตอ 100 ชิ้น (บาท) 

1 46.55 

2 37.81 

3 38.92 

4 46.45 
 

 จากผลการคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาตินทัง้ 4 สูตรตํารับ พบวา สูตรที่ 1 มี
ตนทนุการผลิตสูงที่สุด เทากับ 46.55 บาท  รองลงมาคอื สูตรที่ 3 มีตนทนุการผลิต เทากับ 46.45 

บาท สวนสูตรที่ 3 มีตนทุนการผลิต เทากบั 38.92 บาท และสูตรที่ 2 ซึ่งมีตนทนุการผลิตต่ําที่สุด 

เทากับ 37.81 บาท 
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วิจารณผลการวิจัย 
 

1.  การคัดเลือกสารใหความหวานที่นิยมใชทดแทนน้ําตาล 
 
 จากการคัดเลือกสารใหความหวานที่จะใชในการทําการทดลองนั้น  พบวาคัดเลือกสารให
ความหวานมา 4 ชนิด ซึง่มีเหตุผลในการคัดเลือกคือ  

 Aspartame และ Acesulfame-K เปน intense sweeteners ทีน่ิยมใชกันแพรหลายใน
ผลิตภัณฑอาหาร  โดยเฉพาะในกลุมเครือ่งดื่มในกลุมผูบริโภคที่ตองการควบคุมน้าํหนัก เนื่องจาก
มีความหวานสูงกวาน้าํตาล Sucrose มาก คือ ประมาณ 150-200 เทา และ 200 เทาของน้ําตาล 

Sucrose ตามลําดับ ทาํใหสามารถใชในปริมาณทีน่อยเพื่อใหไดความหวานเทากับน้าํตาล 

Sucrose นอกจากนี้การที่ใชในปริมาณนอย ทาํใหสะดวกในการเตรียมในสูตรตํารับขนมเจลาตนิ
และยังอาจเปนการลดตนทนุดวย  ในสวนของแคลอรีนัน้ Aspartame จะใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี
ตอกรัม แตเนื่องจากมีความหวานมากจงึใชเติมในอาหารที่มีระดับความเขมขนต่ํา จงึทาํใหรางกาย
ไดแคลอรีนอยลง สวน Acesulfame-K เปนสารที่ไมใหพลังงานแกรางกายเลย  จึงเหมาะที่จะ
นํามาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑชนิดปราศจากน้าํตาล 

 Sorbitol  เปนสารใหความหวานในกลุม sugar alcohol  ซึ่งจะมีความหวานนอยกวา
น้ําตาลซูโครส ประมาณ 0.5 เทา และยังใหพลงังานเทากับน้าํตาลซูโครส แตเนื่องจากจะมีการดูด
ซึมชากวาน้ําตาล ทําใหสวนใหญถูกขับถายออกจากรางกายกอนที่จะดูดซึมเขาไปใชประโยชนใน
รางกาย และยงัมีคุณสมบัติชวยในการทําใหคุณภาพของอาหารดีข้ึน เชน เพิ่มความหนืดใหกับ
อาหาร ชวยใหอาหารมีการละลายดีข้ึน ชวยรักษาความชื้นในอาหาร อีกดวย 

 Maltitol  เปนสารใหความหวานซึ่งอยูในกลุม sugar alcohol  เชนเดียวกับ Sorbitol เปน
สารที่เพิ่งมกีารนําเขามาจาํหนายในประเทศไทย  ใหความหวานประมาณ 0.75 เทาของน้าํตาล
ซูโครส และมีรสชาติแบบหวานนุม จึงลองนํามาใช 
 

2.  การทดลองหาปริมาณความเขมขนของเจลาตินที่เหมาะสม 
 
 ในขั้นตอนการเตรียมเจลาตนินัน้การละลายเจลาติน ตองใชความรอนไมเกนิ 60-70 0C 

เนื่องจากหากใชความรอนทีสู่งเกนิไปจะทาํใหเจลาตินทีล่ะลายแลวเกดิการเสื่อมสลายไมสามารถ
กลับมาแข็งไดอีก  และการละลายเจลาตินจนใสนัน้ทาํไดคอนขางยาก เนื่องจากใชปริมาณของ 
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เจลาตินที่สูงและเจลาตินละลายไดคอนขางชา  อีกทั้งยังเกิดฟองอากาศขึ้นมาก จึงตองระมัดระวงั
แกไขโดยการใชความรอนไมเกิน 60-70 0C ในการใหความรอนบน water bathหรือคนสารละลาย
ใหนอยที่สุดหรือคนกลับไปกลับมาอยางชาๆ ก็สามารถชวยได 
 ในขั้นตอนการหาความเขมขนของเจลาตินนั้น  เนื่องจากยังไมทราบเวลาทีท่ําใหเนื้อของ 
เจลาตินคงตัวไดอยางสมบูรณ  จึงทาํใหการสังเกตเนื้อเจลาตินทําไดคอนขางยาก และเมื่อไดความ
เขมขนแลวตองมาหาเวลาทีจ่ะทาํใหเนื้อเจลาตินคงตวัไดอยางสมบูรณ ซึ่งตองใชเวลาคอนขางมาก
เนื่องจากคิดวาการที่เนื้อเจลาตินจะนิ่มลงหลังนําออกมาวางที่อุณหภมูิหองนัน้ นาจะมาจากการใช
เวลาในการแชเย็นไมเพียงพอ ดังนัน้จงึควรใชเวลาในการแชเย็นมากขึน้ เนื่องจากคาดวายิ่งใชเวลา
ในการแชเยน็มาก จะสามารถทําใหการแข็งตัวของเจลาตินเกิดขึน้อยางสมบูรณได 
 

3.  การพัฒนาสูตรตํารับขนมเจลาตินโดยใชสารใหความหวาน 
 
 การทาํการเลือกสารใหความหวานทาํไดลําบากเพราะใชความรูสึกในการรับรสชาติในการ
เติมสารใหความหวานซึง่คนแตละคนรับรสชาติไดไมเทากนั และในตอนเริ่มตนทําการทดลองนัน้ไม
สามารถทราบไดถึงชวงของปริมาณสารใหความหวานที่จะใช  จงึทาํใหการเริ่มตนในตอนแรกทาํได
ชาและชวงของปริมาณสารที่ใชยังมีความคลาดเคลื่อนอยูมาก 

 ในการผสมสารใหความหวานมากกวา 1 ชนิดนัน้ทาํขึ้นเนื่องจากผูทําคาดวาการเตมิสาร
ใหความหวานเพียงชนิดเดยีวยังไดรสชาตทิี่ไมดีพอ จงึไดมีการปรับปรุง และทาํใหไดสูตรตํารับที่มี
รสชาติดีมากยิ่งขึ้นซึง่ไดรสชาติดีกวาที่คาดไว  
 ในการเติมสารแตงรสเปรี้ยว  การเลือกกรดแตละชนิดทาํไดยากเนื่องจากเมื่อชมิรสชาติ
แลวพบวารสชาติที่ไดของตํารับที่เติมกรดตางกนัใหรสชาติที่ใกลเคียงกนั   ทําใหยากแกการ
ตัดสินใจเลือก  และเมื่อเติมสารแตงรสเปรี้ยวแลว ทาํใหเกิดปญหาเรื่องความเขมขนที่เหมาะสม
ของเจลาตินตามมา เนื่องจากความเปนกรดมีผลตอโครงสรางของเจลาติน โดยที่ยิง่ความเปนกรด
มาก จะสามารถทําลายโครงสรางของเจลาตินไดมาก ทาํใหสังเกตไดวาหลงัจากใสกรดแลวเนื้อ   

เจลาตินมกีารออนยวบลง ซึง่ทาํใหตองมาเริ่มทําการทดลองหาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสม
ในการคงตวัของเจลาตนิใหม จึงตองใชเวลาทาํการทดลองมากขึ้นอีก 

 ในการแตงสีและแตงกลิ่นนัน้  การเติมสารแตงสีและสารแตงกลิ่นนัน้ ไมควรจะเขมหรือ
ออนเกนิไปเพราะจะทําใหความนารับประทานของขนมเจลาตินลดลง และยังตองคาํนึงถึงปริมาณ
ที่สามารถใชไดตามที่กาํหนดอีกดวย 
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4.  การทดลองหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสม 

 
 ในการหาปริมาณ preservative ที่เหมาะสมนั้น พบวา หลังจากทาํการเพาะเชื้อใน TSA 

media 5 สัปดาห ปรากฏวาไมมีเชื้อข้ึนเลย  ซึง่อาจเนื่องมาจากการทีใ่ชความเขมขนของเจลาติน
สูง ทําใหผลิตภัณฑมีคา Aw ตํ่า จงึเสมือนเปนการ preserve ผลิตภัณฑไปในตัวดวย 

 

5.  การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาทสัมผัส 
 
 ในคุณลักษณะเรื่องสี พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยไมสัมพนัธกับความเขมของส ี ทัง้นี ้
No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ซึ่งไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงที่สุด โดยที ่ No.071 (สูตรที่ 1 

กลิ่นสม) มีคะแนนความเขมสีเฉลี่ยสูงที่สุด ดังนั้น ความชอบในลักษณะสี อาจจะเปนที่เฉดส ีคือมี
ความชอบสีเขยีวแอปเปลมากที่สุด โดยไมเกี่ยวของกับความเขมเลย 

 ในคุณลักษณะเรื่องกลิน่ พบวา คะแนนความชอบเฉลีย่สัมพันธกับความเขมของกลิน่ โดย
ที่ No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงทีสุ่ด และคะแนนความเขมกลิน่
เฉลี่ยสูงที่สุด ซึ่งไมแตกตางอยางมีนยัสําคัญจาก No.071 (สูตรที่ 1 กลิน่สม) ทัง้เรื่องความชอบ
และความเขม 

 ในคุณลักษณะเรื่องรูปราง พบวา ทัง้คะแนนความชอบเฉลี่ยและคะแนนความเขมเฉลี่ย
ของรูปรางในผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร  ไมมีความแตกตางกนัเลย อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตร 
ใชแมพิมพรูปรางเดียวกนั จงึทาํใหลักษณะและขนาดรูปรางที่ไดเหมือนกนั 

 ในคุณลักษณะเรื่องความแข็ง พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลติภัณฑทั้ง 4 สูตรไม
แตกตางกนั แต No.071 (สูตรที่ 1 กลิน่สม) จะมีคะแนนความเขมของความแข็งมากที่สุด ซึง่ไม
แตกตางอยางมีนัยสาํคัญจาก No. 695 (สูตรที่ 3 กลิ่นแอปเปล) และ No. 813 (สูตรที่ 4 กลิ่นองุน) 

ดังนัน้แสดงวาผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรถึงจะมีความแข็งที่ตางกนับางแตก็ไมไดมีผลตอคะแนน
ความชอบเฉลีย่ โดยที ่ ความแข็งที่ตางกนัอาจเนื่องมาจากชวงระยะเวลาที่ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมหิอง
กอนนําไปประเมินมีความแตกตางกัน 

 ในคุณลักษณะเรื่องความเหนียว พบวา ทั้งคะแนนความชอบเฉลี่ยและคะแนนความเขม
เฉลี่ยของความเหนียวในผลติภัณฑทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกนัเลย อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ
ทั้ง 4 สูตรใชความเขมขนของเจลาตินทีเ่ทากัน ทําใหความเหนยีวใกลเคียงกัน ความชอบจงึไม
ตางกนั 
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 ในคุณลักษณะเรื่องรสหวาน พบวา คะแนนความชอบเฉลี่ยไมสัมพนัธกับความเขมของรส
หวาน ทัง้นี ้ No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงทีสุ่ด ในขณะที่
ผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรมีคะแนนความเขมเฉลี่ยของรสหวานที่ไมแตกตางกันเลย ดังนั้น ความชอบใน
คุณลักษณะเรื่องรสหวานนาจะมาจากรสชาติที่เขากันไดดีระหวางกลิน่และรสหวานของแอปเปล 

 ในคุณลักษณะเรื่องรสเปรี้ยว พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนน
ความชอบเฉลีย่สูงที่สุดแตไมแตกตางอยางมนีัยสาํคัญจาก No.071 (สูตรที่ 1 กลิ่นสม) โดยที ่
คะแนนความเขมเฉลี่ยของรสเปรี้ยวของ No. 695 และ 071 มีรสเปร้ียวที่ไมแตกตางกนัเลย นาจะ
มาจากทัง้ 2 สูตรนี้ใชสารแตงรสเปรี้ยวชนดิเดียวกนัในความเขมขนทีเ่ทากนั 

 ในคุณลักษณะเรื่องการละลาย พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิน่แอปเปล) ไดคะแนน
ความชอบเฉลีย่สูงที่สุด ถึงแมวาคะแนนความเขมของความเร็วในการละลายของผลิตภัณฑทุก
สูตรจะไมแตกตางกนัก็ตาม อาจเนื่องมาจากผูประเมนิสวนใหญมีความชอบโดยรวมตอ No. 695 

 จาการประเมนิคุณลักษณะเรื่องตาง ๆ ของผลิตภัณฑ พบวา No. 695 (สูตรที่ 3 กลิ่นแอป
เปล) จะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยโดยรวมของผลิตภัณฑสูงที่สุดอยู ในระดับ “ชอบปานกลาง”
ถึง”ชอบมาก” ทัง้นี้เนื่องมาจากผูประเมนิสวนใหญมีความชอบตอผลิตภัณฑ No. 695 เกือบทุก
คุณลักษณะไดคะแนนมากที่สุด    

 ในการประเมนิการยอมรับผลิตภัณฑนั้น  ทําในคนจาํนวน 50 คน ซึ่งทาํใหผลการประเมิน
อาจเปนการประเมินที่เปนผลมาจากกลุมคนจํากัด ควรมีการประเมินเพิ่มเติมในกลุมคนทีม่ีชวง
อายุทีห่ลากหลาย สําหรับการศึกษาในขั้นตอไป   

 
6.  การคํานวณตนทุนการผลิตของขนมเจลาติน 
  
 จากการคํานวณตนทนุการผลิตของขนมเจลาตินทั้ง 4 สูตรตํารับ พบวา สูตรที ่3 ซึ่งเปน
สูตรที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดนัน้ มีตนทนุการผลิต (38.92 บาท) ใกลเคียงกับสูตรที ่2 ที่
มีตนทนุการผลิตต่ําที่สุด (37.81 บาท)  ซึง่มีความแตกตางกนั คิดเปน 3.9% สวนสูตรที่ 1 มีตนทุน
การผลิตสูงสุด (46.55 บาท) ใกลเคียงกับสูตรที่ 4 ทีม่ีตนทนุการผลิต (46.45 บาท) ซึ่งมีความ
แตกตางกนั คิดเปน 0.2% ดังนัน้ จากการประเมินการยอมรับผลิตภัณฑขนมเจลาตินทางประสาท
สัมผัสและราคาตนทนุการผลิตของสูตรที่ 3 ซึง่ประกอบดวย Aspartame 0.15 %w/v + 

Acesulfame-K 0.15 %w/v + 70% Sorbitol syrup 32 %w/v ซึ่งพบวาในสูตรที ่3 ไดคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยสงูทีสุ่ด จึงเหมาะที่จะนําไปทาํการพัฒนาตอในระดับอุตสาหกรรมได 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
  

เนื่องจากการศึกษาวจิัยครั้งนี้เปนเพยีงการศึกษาพฒันาเบื้องตนในหองปฏิบัติการ ทีม่ี
วัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลติภัณฑขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาลใหเปนที่ยอมรับและสามารถ
นําไปพฒันาในทางอุตสาหกรรมเพื่อผลิตและจําหนายในรูปแบบของการคา เนื่องจากการใชสาร
ใหความหวานแทนน้ําตาลนัน้ ไมทําใหเกิดฟนผุและมีผลตอระดับน้ําตาลในกระแสเลือดนอย ทั้งนี้
บางชนิดไมมีแคลอรีจึงเหมาะกับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนกัดวย  และจากการพฒันาตํารับขนม  

เจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล พบวา ไดสูตรตํารับที่ประกอบดวย Gelatin 27 %w/v และใชเวลา
ในการแชเยน็ประมาณ 48 ชม.ที ่4 oC ซึ่งไดมาทั้งหมด 4 สูตร ที่มีสารใหความหวานแทนน้ําตาลที่
แตกตางกนัดังนี ้
     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 

 จากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9-point Hedonic Scale และวิเคราะหทาง
สถิติโดยวิธ ีAnalysis of Variance พบวา ผลิตภัณฑสวนใหญมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย”ชอบ
เล็กนอย”ถึง”ชอบปานกลาง” โดยที่ผลิตภณัฑสูตรที่มีศักยภาพที่จะนาํไปพัฒนาเพิม่เติมตอไป คือ
สูตรที่ 3 ซึ่งไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสงูสุด 7.18 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) แตกตาง
จากสูตรอื่นอยางมีนยัสําคญั (P<0.05) และมีตนทนุการผลิตที่ไมสูงมากนัก   
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ขอเสนอแนะ 
 
 1.  การวิจยันี้เปนการวิจัยครัง้แรก ทาํใหรูปแบบของผลิตภัณฑที่กาํหนด  อาจจะยงัไมได
เปนรูปแบบผลิตภัณฑที่ดีทีสุ่ด จึงอาจมีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาเพิ่มเติม เพื่อใหไดรูปแบบที่
เหมาะสมแกผูบริโภคมากทีสุ่ด  

 2.  ในการประเมินผลไดทาํในผูประเมนิเพยีงกลุมเดียวเทานั้น  ดังนัน้ถาจะมีการ
เปลี่ยนแปลงและพัฒนาเพิ่มเติม ควรประเมินในกลุมบุคคลทั่วไปทีก่วางขึ้น เพราะผูบริโภคกลุม
ใหญยอมมีความชอบที่แตกตางกนั 

 3.  ควรมกีารพัฒนาใชสารใหความหวานแทนน้ําตาลชนิดอื่นๆเพิม่ข้ึนอีก 

 4.  ในขั้นอุตสาหกรรม ควรมีการศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑในสภาวะการเกบ็ตางๆ 

เพื่อหาวธิีการเก็บผลิตภัณฑที่เหมาะสมทีสุ่ด 
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ภาคผนวก ก 
 

แบบประเมินผลิตภณัฑ 
 

โครงการพิเศษ เรื่อง ขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล 

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

     กอนทําการประเมินผลิตภัณฑ 
1. ทานชอบรับประทานขนมหวานหรือไม 

ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

  

2. ทานชอบรับประทานขนมเจลาติน( เชน jolly bear ) หรือไม 
ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 

 

3. ทานเคยรับประทานลูกอมชนิด  Sugar- free หรือไม 
ไมเคย 

  เคย และมีความรูสึกวา  ชอบ  เฉยๆ  ไมชอบ 
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แบบประเมินผลิตภณัฑ 
โครงการพิเศษ เรื่อง ขนมเจลาตินชนิดปราศจากน้ําตาล 

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

      ขอกําหนดในการประเมิน  คือ งดรับประทานอาหารที่มีกล่ินฉุนจัดหรือรสจัด  ผูทดสอบตองไมมี
ความผิดปกติทางการมองเห็น  การดมกลิ่นและการรับรส 

                    ขั้นตอนในการปฏิบัติ  คือ  ใหผูทดสอบพิจารณาดูลักษณะของผลิตภัณฑกอน (  สี , กล่ิน ,

รูปราง และลักษณะของเนื้อเจลาติน ) หลังจากนั้นจึงทําการชิมผลิตภัณฑ   แลวทําการประเมินผลิตภัณฑ  ตาม
หัวขอตางๆดังนี้ 
 1. ใหทําเครื่องหมาย     ในชองส่ีเหลี่ยมตามความคิดเห็นของทาน 

       ความชอบ              ระดับความเขม 

สี  

 

กล่ิน  

 

รูปราง 
 

ความแข็ง  

 

ความเหนียว 

 

รสหวาน 

 

รสเปรี้ยว 

 

การละลาย 
 

 

 2.ทําการประเมินความขอบโดยรวมของผลิตภัณฑ   โดยทําเครื่องหมาย     ในชองส่ีเหลี่ยม 
 

 

  

 ความคิดเห็นหรือขอเสนอแนะเพิ่มเติม : 

 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 
ออนมาก 

 

เขมมาก 

เล็กมาก 
 

ใหญมาก 

นิ่มมาก 
 

แข็งมาก 

ไมเหนียว 
 

เหนยีวมาก 

ไมเปร้ียว 
 

เปร้ียวมาก 

เร็วมาก 
 

ชามาก 

ไมชอบ 
มากที่สุด 

ไมชอบ 
มาก 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

ไมชอบ 
นอย 

เฉยๆ ชอบ 
นอย 

ชอบ 
มาก 

ชอบ 
มากที่สุด 

ชอบ 
ปานกลาง 

ออนมาก 

 
แรงมาก ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 

ไมชอบ 

มากที่สดุ 

ชอบ 

มากที่สดุ 
ไมหวาน 

 

หวานมาก 



 60

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 

 
     ตารางแสดงปริมาณสารใหความหวานที่รับประทานไดใน 1 วัน * 
 

     * อางอิงโดย FDA 

 

       ตารางแสดงปริมาณสารใหความหวานที่มีอยูในแตละสูตรตํารับ 
 

ปริมาณสารใหความหวานตอชิ้น  

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 

 

 

 ปริมาณของสารใหความหวานที่รับประทานไดตอวันจะคิดจากปริมาณที่สามารถ
รับประทานไดตอวันทีน่อยทีสุ่ด ยกตัวอยางเชน  

 

ชนิดของสารใหความหวาน ปริมาณที่รับประทานไดใน 1 วนั 

(mg/kg/day) 

Intense sweeteners 

      Acesulfame-K 

      Aspartame 

 

                                   15 

- เด็ก                           10 

- ผูปวยโรคเบาหวาน       8 

- บุคคลทั่วไป                40 

Sugar alcohols 

     Sorbitol 

     Maltitlol 

 

30 g/day 

not specific 
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สูตรตํารับที ่3 ปริมาณ Aspartame ที่รับประทานไดใน 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 

  

ผูปวยโรคเบาหวาน  8 mg/kg/day 

ดังนัน้หากผูปวยโรคเบาหวาน  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 และจํานวนชิ้นของขนมเจลาตินที่สามารถรบัประทานไดตอวัน
ในสูตรตํารับที ่3  

  

 ปริมาณ Aspartameที่สามารถ
รับประทานไดใน 1 วัน 

จํานวนชิน้ที่สามารถ
รับประทานได(ชิ้น/วนั) 

เด็ก 10  mg/kg/day 44 

ผูปวยเบาหวาน 8  mg/kg/day 133 

บุคคลทั่วไป 40   mg/kg/day 533 
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