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บทคัดย่อ 

การพัฒนาเจลล่ีสูตรอาหารครบถ้วน 
 

ธนชัชา วิไลพรพาณิชย์, ศรัญญา ธรรมาภิรมย์ 

อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา  ตัง้รักษาสตัย์, วิมล ศรีศขุ 

ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 

ค าส าคัญ : เจลลี,่ อาหารป่ันผสม, สารก่อเจล, ซูคราโลส 

 

โครงการพิเศษนีไ้ด้ท าการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหารป่ันผสมในรูปแบบเจลล่ี เพ่ือเป็นทางเลือก

หนึ่งของผู้ สูงอายุและผู้ ป่วยท่ีมีปัญหาด้านการเคีย้วอาหารหรือมีภาวะขาดสารอาหารให้สามารถ

รับประทานเจลล่ีท่ีมีสารอาหารครบถ้วนเป็นอาหารว่างหรืออาหารเสริมในแตล่ะมือ้ได้  โดยได้คดัเลือก

สตูรอาหารป่ันผสมท่ีเหมาะสมและน ามาพฒันาให้อยูใ่นรูปเจลล่ี โดยสตูรพืน้ฐานประกอบด้วย อาหาร

ป่ันผสม 100 มล. กรดซิตริกปริมาณร้อยละ 0.05 น า้หนกัโดยปริมาตรและสารก่อเจลคือ วุ้น (agar) ใน

ปริมาณร้อยละ 0.8 น า้หนกัโดยปริมาตร แต่งรสชาติโดยใช้น า้ผลไม้ได้แก่ น า้ส้มเข้มข้น น า้สบัปะรด 

และน า้เสาวรส จากนัน้น าเจลล่ีทัง้ 3 รสชาต ิคือ สตูรน า้ส้มเข้มข้น สตูรน า้เสาวรสและสตูรน า้สบัปะรด 

ไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-Point Hedonic scale โดยผู้ประเมินจ านวน 80 คนและเม่ือท า

การวิเคราะห์ทางสถิติโดยวิธี Analysis of Variance พบว่า สตูรน า้ส้มเข้มข้น ได้รับคะแนนความชอบ

เฉล่ีย 7.15 คะแนน (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) ซึ่งสูงกว่า สูตรน า้เสาวรส ท่ีได้รับคะแนน

ความชอบเฉล่ีย 6.48 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง ”ชอบปานกลาง”) และสูตรน า้สับปะรดท่ีได้รับคะแนน

ความชอบเฉล่ียต ่าสดุ คือ 4.88 (“ไมช่อบเล็กน้อย” ถึง “เฉยๆ”) (P<0.05) 
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This special project was to develop blenderized diet jelly to be alternative food for the 

elderly and patients who suffered from chewing problem and malnutrition. This diet consisted 

of all the nutrients for the body needs. The optimum blenderized diet formula had been 

selected to be developed in the form of jelly. The base formula consisted of blenderized diet 

100 mL, citric acid 0.05%w/v and agar 0.08%w/v. Three juices including concentrated orange 

juice, pineapple juice, and passion fruit juice were chose to flavor the blenderized diet jelly, 

respectively. Sensory evaluation, using 9-Point Hedonic scale method, was carried out 

among 80 panelists.  According to Analysis of Variance, it was found that the concentrated 

orange juices formula received the highest mean score of 7.15 (“like moderately” to “like very 

much”) which was significantly higher than passion fruit juice formula which received the 

mean score of 6.48 (“like slightly” to “like moderately”) and the pineapple juice formula which 

received the lowest mean score of 4.88 (“dislike slightly” to “neither like nor dislike”). (P<0.05) 

 

 

 

 


