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 โครงการพิเศษนี้เปนการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑอาหารเสริมสุขภาพจากกระเจี๊ยบ ในรูป  
เยลล่ีผง โดยเร่ิมจากการทดลองทํา jelly base ใชความเขมขนของน้ําตาลและ เจลาตินที่แตกตาง
กัน ไดความเขมขนของน้ําตาลที่เหมาะสม คือ 40g และ 50g สวนความเขมขนของเจลาติน คือ 
3% และ 4% ตอมาจึงทดลองหาชนิดของผลไมที่เหมาะสมในการผลิตjelly พบวากระเจี๊ยบมีความ
เหมาะสมมากที่สุด จึงเลือกมาทําการทดลอง เนื่องจากมีความเปนกรด เหมาะกับผลิตภัณฑที่
ตองการ และมีความคงตัวสูง จึงทดลองหาปริมาณกระเจี๊ยบที่เหมาะสม  โดยใชสารสกัดน้ําของ
กระเจี๊ยบ ไดปริมาณที่เหมาะสม คือ น้ํากระเจี๊ยบ 2%w/w เม่ือทําการทดลองจนไดสูตรที่เหมาะสม 
คือ เจลาติน 3%w/w น้ําตาล 40g และ 50g น้ํากระเจี๊ยบ 2%w/w จึงทดลองทํา dry mixture 
powder โดยนําสารสกัดน้ํากระเจี๊ยบไปทําใหเปนผงโดยวิธี Freeze dry  แลวนํามาผสมกับ jelly 
base ที่เลือกไดจากผลการทดลองขางตน ปนใหเปนผงละเอียด จากนั้นทําการ reconstitute กลับ
เปน jelly พรอมรับประทาน  จาก 3 สูตรนําไปทําการประเมินความชอบ โดยวิธี 9-point Hedonic 
Scale จากผูประเมินจํานวน 51 คน พบวาสูตรที่ใชน้ําตาล 40g ไดคะแนนความชอบสูงสุด และ
แตกตางจากสูตรที่ใชน้ําตาล 30g อยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับ
สูตรที่ใชน้ําตาล 50g สรุปวาผลิตภัณฑที่ตองการ ประกอบดวย น้ําตาล 40g, เจลาตินผง 4.5g, 
กระเจี๊ยบผง 1.27g และ citric acid 0.15g คิดเปน 87.11%w/w,  9.80%w/w 2.76%w/w และ 
0.33%w/w ตามลําดับ   

  
 



ข 

 
ABSTRACT 

FORMULATION OF HEALTH FOOD, JELLY POWDER,  
FROM ROSELLES 

 
Naruemon  Sinowang, Napalai  Chainete 
Project  advisor : Pussanee  Tudpinij*, Varapat  Parkpeankitvatana*, Ampol  Mitrevej** 
*Department  of  Food  Chemistry, Faculty  of  Pharmacy, Mahidol  University 
**Department  of  Manufacturing  Pharmacy, Faculty  of  Pharmacy, Mahidol  University 
Keyword : Jelly, Roselles, Gelatin 
  

The purpose of this study was to develop the jelly powder formula from Roselles. 
First, we developed the jelly base formula by varying concentration of sugar and gelatin. 
We found that the preferable concentrations of sugar were 40g and 50g, and for gelatin 
were 3%w/w and 4%w/w (Table 1 and 2). After that, the different kind of fruits were 
examined. We found that the most preferable was Roselle because of it’s acidity and 
stability qualities which required for the desirable texture and flavour of the end 
products. The preferable concentration of the water extracted of Roselle was examined, 
the result was 2%w/w (table 4). The different concentrations of freeze dry powder of 
Roselle were mixed with the selected previous experimental jelly base formulas. The 
selected three formulas were reconstituted and 9-point Hedonic test was performed. 
From 51 panelists, the most preferable score was the formula containing sugar 40 g and 
2% gelatin and had significantly different from the formula containing 30g of sugar and 
2% of gelatin. Finally, the most preferable formula containing 40g or 87.11% of sugar, 
4.5g or 9.80% of gelatin powder, 1.27g or 2.76% of Roselle powder and 0.15g or 0.33% 
of citric acid.  

 

 




