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บทคัดย่อ 
ผลของสารควบคุมความเป็นกรดและสารให้ความหวาน 

ต่อคุณภาพของขนมเยลล่ีเจลาติน 
 
อริสา ชื่นธนวฒุิ, อญัชิสา เหมือนคิด 
อาจารย์ที่ปรึกษา: อรสา สริุยาพนัธ์*, วลัลา ตัง้รักษาสตัย์* 
*ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ: เยลลีเ่จลาติน, สารควบคมุความเป็นกรด, สารให้ความหวาน, ค่าความแน่นเนือ้ 

 
งานวิจัยนีศ้กึษาผลของสารควบคมุความเป็นกรดและสารให้ความหวานตอ่คณุภาพของ

เยลลี่เจลาติน โดยมีสตูรมาตรฐานของเยลลี่เจลาตินดงันี ้เจลาติน 2.50 กรัม ซูโครส 5.96 กรัม 
กรดซิตริก 0.18 กรัม น า้แอปเปิ้ล (10.4º Brix) 70 มิลลิลิตร และน า้ 30 มิลลิลิตร ขัน้ตอนท่ีหนึ่ง 
แปรปริมาณสารควบคมุความเป็นกรด 2 ชนิด คือ กรดซิตริกและกรดมาลิกชนิดละ 3 ระดบัดงันี ้
0.09%w/w , 0.18%w/w, 0.27%w/w พบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณสารควบคมุความเป็นกรดขึน้ เยลลี่   
เจลาตินท่ีได้มีค่าความแน่นเนือ้ (firmness) ลดลง (p<0.05) และมีรสชาติเปรีย้วเพ่ิมขึน้ แต่กรด    
มาลิกมีผลท าให้ความคงตวัของเยลลี่เจลาตินลดลงมากกวา่กรดซิตริก ดงันัน้ชนิดและปริมาณสาร
ควบคุมความเป็นกรดท่ีเหมาะสมคือ กรดซิตริก 0.18%w/w ขัน้ตอนท่ีสอง ศึกษาการทดแทน
ซูโครสด้วยสารให้ความหวาน 3 ชนิดคือ ซูคราโลส ซอร์บิทอล สตีวิโอไซด์ โดยแปรระดับการ
ทดแทนซูโครสด้วยสารให้ความหวานชนิดละ 4 ระดบั (25, 50, 75, 100%) พบวา่ซอร์บิทอลให้ค่า
ความแน่นเนือ้มากกว่าซูโครสในทุกระดบัการทดแทน ส่วนซูคราโลสและสตีวิโอไซด์ให้ค่าความ
แน่นเนือ้มากกวา่ซูโครสเมื่อระดบัการทดแทนไมเ่กิน 75% ผลการประเมินความชอบเยลลี่เจลาติน
จ านวน 4 สูตรคือ สตูรซูโครสล้วนและสตูรท่ีทดแทนซูโครสด้วยซูคราโลส 25% ซอร์บิทอล 75%  
สตีวิโอไซด์ 50% ด้วยวิธี 9-point Hedonic scale โดยผู้ ทดสอบจ านวน 80 คน ได้รับคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉล่ียของเยลลี่เจลาตนิทัง้ 4 ตวัอย่างอยู่ในช่วง 6.0-6.2 (ชอบเลก็น้อย) และการ
วิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติแสดงให้เห็นวา่เยลล่ีเจลาตินท่ีทดแทนซูโครสด้วยสารให้ความหวานมีค่า
ความชอบโดยรวมแตกตา่งกนัอย่างไมม่ีนยัส าคญัทางสถิติกบัเยลลี่เจลาตินท่ีใช้ซูโครสล้วน 

  



ข 

Abstract 
Effect of acidifying agents and sweeteners 

on quality of gelatin jelly dessert 
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The main purpose of this research was to study the effects of acidifying agents 
(citric acid, malic acid) and sweeteners (sorbitol, sucralose, stevioside) on qualities of 
gelatin jelly. The standard recipe of gelatin jelly was comprised of 2.5 g gelatin, 5.96 g 
sucrose, 0.18 g citric acid, 70 mL apple juice (10.4 Brix) and 30 mL water. First two 
kinds of acidifying agents were choosen, citric acid and malic acid in 3 different level of 
concentration, 0.09%w/w 0.18%w/w 0.27%w/w, the result showed that when increase 
the concentration of acidifying agents the firmness slightly loss (p<0.05) and the taste 
was more sour. Comparing the stability of jelly contains malic acid with citric acid it was 
found that jelly with malic acid was less stable than jelly with citric acid so the suitable 
recipe in taste and stability is jelly with 0.18%w/w citric acid. Second, substituting 
sucrose with 3 kinds of sweetener which are sucralose sorbitol stevioside, using 4 levels 
of concentration (25, 50, 75, 100%). All concentration of sorbitol gave more firmness in 
texture than sucrose. If sucralose and stevioside were substituted less than 75% of 
sucrose the firmness of jelly was higher than sucrose. Based on 9-point Hedonic scaling 
(n = 80), the overall liking score range of jelly gelatin contained sucralose (25% 
substitution level) or sorbitol (75% substitution level), or stevioside (50% substitution 
level) were 6.0-6.2 (slightly like) which were not significantly different from gelatin jelly 
with only sucrose. 
  


