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บทคัดย่อ 
ขนมเจลาตนิรสพืชผัก 

 
วจนะ  ศรีวงศ์จรรยา, เอกสทิธ์ิ อนตุรอ าไพ 
อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา ตัง้รักษาสตัย์, วิมล ศรีศขุ 
ภาควิชาอาหารเคมี  คณะเภสชัศาสตร์  มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ : เจลาติน, ผกั 

 การศกึษาวิจยัเก่ียวเน่ืองกบัผกันัน้มีมาอยา่งยาวนาน  ท าให้เราทราบถึงประโยชน์ของการ
บริโภคผกัตอ่สขุภาพแตเ่น่ืองด้วยผกัสว่นมากมีกลิ่นและรสชาตท่ีิรุนแรง ท าให้คนบางกลุม่
โดยเฉพาะในเดก็ไมน่ิยมรับประทานผกั  ดงันัน้ในการวิจยันีจ้งึน าผกัมาแปรรูปให้อยู่รูปของขนมเจ
ลาตนิท่ีรับประทานได้ง่ายและมีรสชาตดีิเป็นท่ีนิยมของผู้บริโภค  เพ่ือเป็นการสง่เสริมให้ประชาชน
สนใจและรับประทานผกัมากขึน้ พบวา่ผลิตภณัฑ์เจลาตนิท่ีพฒันาขึน้เป็นสตูรพืน้ฐาน
ประกอบด้วยเจลาตนิในปริมาณ 8 %w/v จากการพฒันาสตูรต ารับพบวา่  ได้สตูรผลิตภณัฑ์ขนมเจ
ลาตนิทัง้หมด 3 สตูร ซึง่ประกอบด้วยผกัดงันี ้สตูรท่ี 1 แครอท มะเขือเทศ  ฟักทอง  สตูรท่ี 2บร็อค
โคล่ี  ผกัโขม  คะน้า และสตูรท่ี 3 ข้าวโพด  ฟักทอง และมีการใช้สารแตง่รสแตกตา่งกนัไปในแตล่ะ
สตูร  จากการประเมินผลิตภณัฑ์ขนมเจลาตนิทัง้สามสตูรทางประสาทสมัผสัโดยใช้วิธี        9-point 
hedonic scale ในผู้ประเมินจ านวนทัง้หมด 50 คน  เม่ือท าการวิเคราะห์ทางสถิตโิดยวิธี Analysis 
of Variance พบวา่สตูรท่ี 1และสตูรท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียไมแ่ตกตา่งกนั คือ 7.18 และ 
7.22 ตามล าดบั (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) แตส่งูกวา่สตูรท่ี 2 ซึง่ได้รับคะแนนความชอบ
เฉล่ีย คือ 6.58 (“ชอบน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) อยา่งมีนยัส าคญั(p<0.05) 
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Abstract 
Vegetable gelatin desserts 

 
Wajana Sriwongchanya, Ekkasit  Anutraumpai 
Project advisor : Walla Tungrugsasut, Vimol Srisukh 
Department of Food Chemistry, Faculty of Pharmacy, Mahidol University 
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 The benefit of vegetable consumption has been widely accepted among people. 
However, strong vegetable tastes and odors normally deter consumers, especially 
children. In order to encourage vegetable consumption, vegetables were processed into 
gelatin desserts which were easier to consume and possessed better taste. Three 
formulae of gelatin desserts had been developed. The gelatin desserts formulae 
contained 8% w/v gelatin. Formula 1 consisted of carrot, tomato and pumpkin, Formula 2 
consisted of broccoli, spinach and kale, and Formula 3 consisted of corn and pumpkin. 
Different flavoring agents were used in each formulae. 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 1 and 3 were not 
significantly different (P>0.05); the mean scores were 7.18 and 7.22 (“Like moderately” 
to “Like very much”), respectively. Both mean scores were significantly higher than 
Formula 2 (P<0.05). Formula 2 obtained the mean score of 6.58 (“Like slightly” to “Like 
moderately”). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




