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โครงการพิเศษนีเ้ป็นการพฒันาสตูรผลิตภณัฑ์เสริมอาหารและควบคมุน า้หนกั ในรูปแบบ

เยลลี เร่ิมจากทดลองท า jelly base ซึง่ประกอบด้วยน า้ตาล, คาราจีแนน, ซูคราโลส และกรดซิตริก
จากการทดลองพบวา่ ความเข้มข้นของน า้ตาล, คาราจีแนน, ซูคราโลส และกรดซิตริกท่ีเหมาะสม 
คือร้อยละ 5, 0.7, 0.02 และ 0.1 โดยน า้หนกัตามล าดบั ตอ่มาได้ทดลองน าถัว่เหลืองซึง่เป็นพืช     
ท่ีพบวา่มีสว่นประกอบท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู และยงัประกอบด้วยสารพฤกษเคมีท่ีส าคญั  
หลายชนิดท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพ จงึน าถัว่เหลืองมาเตรียมในรูปแบบสารสกดัด้วยน า้ จากการ
ทดลองหาปริมาณถัว่เหลืองท่ีเหมาะสม พบวา่อตัราสว่นระหวา่งถัว่เหลืองตอ่น า้ เทา่กบั  1 : 2          
ดีท่ีสดุ จากการทดลองพฒันาต ารับ โดยผสมสารสกดัน า้ถัว่เหลืองลงใน jelly base ท่ีพฒันาไว้แล้ว 
คดัเลือกมา 3 ต ารับ ประกอบด้วย สารสกดัน า้ถัว่เหลืองท่ีความเข้มข้นร้อยละ  30, 40 และ          
50 โดยน า้หนกั เม่ือน าไปประเมินหาความชอบโดยวิธี 9-point hedonic test โดยผู้ประเมินจ านวน   
50 คน พบวา่สตูรท่ี มีสารสกดัน า้ถัว่เหลืองร้อยละ40โดยน า้หนกัได้รับคะแนนสงูสดุและแตกตา่ง
จากสตูรท่ีใช้สารสกดัน า้ถัว่เหลืองร้อยละ 30 และ 50 โดยน า้หนกัอยา่งมีนยัส าคญั (p < 0.05 )
หลงัจากนัน้จงึน าเยลลีสตูรท่ีมีสารสกดัน า้ถัว่เหลืองร้อยละ 40  โดยน า้หนกั มาทดลองแตง่กลิ่นและ
รสด้วยผลไม้สดได้แก่ น า้สบัปะรด น า้องุ่น และ น า้แอปเปิล้เขียว โดยใช้ ความเข้มข้นร้อยละ         
15  โดยน า้หนกั จนได้เป็นเยลลีพร้อมรับประทาน และน าทัง้ 3 สตูร ไปประเมินหาความชอบโดยวิธี     
9-point hedonic test จากผู้ประเมิน 50 คน  พบวา่สตูรท่ีแตง่กลิ่นและรสด้วยน า้สบัปะรดได้รับ
คะแนนความชอบสงูสดุ แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญักบัสตูรท่ีแตง่กลิ่นและรสด้วยน า้องุ่น แตไ่ม่
แตกตา่งอยา่งมีนยัส าคญักบัสตูรท่ีแตง่กลิ่นและรสด้วยน า้แอปเปิล้เขียว ผลสรุปพบวา่ต ารับเยลลี 
ท่ีได้รับความนิยมสงูสดุประกอบด้วยอตัราสว่นของน า้ตาล, คาราจีแนน, ซูคราโลส, กรดซิตริก,  
สารสกดัน า้ถัว่เหลือง และน า้สปัปะรดร้อยละ 5, 0.7, 0.02, 0.1, 40 และ 15 โดยน า้หนกัตามล าดบั 
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 The purpose of this study was to develop a low caloric food supplement in the 
form of jelly. First, the formulation of jelly base was investigated by varying concentration 
of sugar, carrageenan, sucralose and citric acid. By a literature searching we found that 
soybean is rich in nutrients and phytochemical substances, which is good for health     
so soybean was selected for the additional value to the jellies. Secondly, the ratio of 
soybean and water was investigate, the obtaining preferable ratio of soybean and water 
was 1 : 2. Then the different concentrations of the soybean extract were mixed with       
the selected experimental jelly base formulas, and the selected three formulas were 
evaluated using 9-point hedonic test by 50 panelists. The most preferable score was    
the formula containing 40 %w/w of the soybean extract and was significantly different 
from the formula containing 30 and 50 %w/w. Finally, the most preferable formula 
containing 40 %w/w of the soybean extract was flavoring with 15 %w/w of different fruits 
such as pineapple juice, grape juice and green apple juice. The 9-point hedonic test     
by 50 panelists was performed. The most preferable score was the formula containing         
pineapple juice was significantly different from the formula containing grape juice        
but was not significantly different from the formulas containing green apple juice.      
From the above experiments we have got the most preferable formula containing sugar, 
carrageenan, sucralose, citric acid, the soybean extract and pineapple juice in the ratio 
of 5, 0.7, 0.02, 0.1, 40 and 15 percent weight by weight respectively. 
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