
ผ ล ก า ร ท ด ล อ ง

4.1 ต ิกษาต ้กษณ ะเยลล ี่ใน อ ุดมคต ิท ี่ผ ู้บ ร ิโภคต ้องการ

4.1.1 ผลการคืกษาลักษณะเยลลี่ในอุดมคติจากผลิตกัณฑ์ในท้องตลาด 5 ผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่ในท้องตลาด 5 ผลิตภัณฑ์ที่นำมาทดสอบ คือ
1. เยลลี่อ ิมพีเรียล (Imperial) ผลิตโดย บริษัท ยู'ในเต็ดแดรี่'ฟูดลัจำกัด

ส่วนประกอบคือ นํ้าตาล 25 % นํ้าผลไม้ 15 % คาร์ราจีแนน 1 % มีการเจือลีและแต่งกลิ่น 
ลังเคราะห์

2. เยลลี่ปีโป้ (Pepo) ผลิตโดย บริษัท ยูโรเปียนฟ้ด จำกัด (มหาชน)
ส่วนประกอบคือ นํ้าตาล 42 % นํ้าผลไม้ 10 % คาร์ราจืแนน 6 % กรดมาลิค 4 % มีการเจือลีและ 
แต่งกลิ่นลังเคราะห์

3. เยลลี่เจเส่ (Jele) ผลิตโดย บริษัท ผลิตภัณฑ์อาหารทิมเฮง จำกัด
ส่วนประกอบคือ นํ้าตาล 28 % นํ้าผลไม้ 15 % คาร์ราจืแนน 1.5 % มีการเจือลีและแต่งกลิ่น 
ลังเคราะห์ (ใช้วัตถุกันเลีย)

4. เยลลี่อาชิ (Ar-chi) ผลิตโดย บริษัท กรินกรุ๊ป มาเก็ตติ้ง จำกัด
ส่วนประกอบคือ นํ้าตาล 25 % นํ้าผลไม้ 15 % คาร์ราจืแนน 1 % มีการเจือลีและแต่งกลิ่น 
ลังเคราะห์

5. เยลลี่ท็อปล์ (Tops) ผลิตให้เฉพาะ บริษัท ซีอาร์ซี. เอโฮลัด จำกัด โดย
บริษัท ยู'ไนเด็ดแด'ร่ี,ฟ ูดลั จำกัด ส่วนประกอบคือ นํ้าตาล 24 % นํ้าผลไม้ 15 % คาริราจืแนน 1 % 
มีการเจือลีและแต่งกลิ่นลังเคราะห์

จากการทดสอบลักษณะทางอุดมคติ (Ideal) ของเยลลี่ที่ผู้ทดสอบต้องการให้มีใน 
แต่ละลักษณะ โดยให้ผู้ทดสอบตั้งลักษณะต่างๆที่ต ้องการให้มีในเยลลี่จากจินตนาการก่อนการ 
ทดสอบผลิตกัณฑ์ (floating ideal) เป็นดังนี้

- ความใส มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.49+1.69
- ความยืดหยุ่น มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.02±1.91
- ความคงตัว มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.87+1.53

บทท ี่ 4
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- ลักษณะเนื้อสัมผัส มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.72+1.59
- ความหวานมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 6.13+1.47
- ความเปรี้ยว มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.90+1.64
- การยอมรับรวม มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 9 .26±1.26

จากการค ืกษาหาล ักษณ ะเยลล ี่ในอ ุดมคต ิของผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่คาร ์ราจ ีแนนท ี่ม ีในท ้อง 
ตลาด 5 ผลิตภัณฑ์โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไป 100 คน ให้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตาราง 
ท่ี 4.1

ตารางท ี่ 4.1 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่มีในท้องตลาด

ค วาม ใส ค ว า ม ย ึด  ค ว าม ค ง ต ัว  
ห ย ุ่น

ล ัก ษ ณ ะ เน ี๋อ  
ส ัมผ ัส

ค ว าม
ห วาน

ค ว าม
เป ร ี้ย ว

ย 'อม ร ับ รวม

J e le 5 .75± 0.48bc 6 .39± 0 .36a 7 .34± 0 .19a 6 .2 8 + 0 .17a 5 .2 2 ± 0 .15 a  4 .3 5 ± 0 .45 c 6 .07+ 0 .27a
T o p s 7 .25± 0 .6 3a 5 .97+ 0 .30b 5 .77± 0.38b 4 .45 ± 0 .2 9b c 5 .0 2 + 0 .16a 3 .4 8 + 0 .34d 5.46+ 0.29b

Im perial 7 .05± 0 .57a 5 .93± 0.34b  5 .4± 0 .34b 4 .07± 0 .34c 5 .15 ± 0 .1 5a 3 .5 2± 0 .35d 5.25± 0.27b
P e p o 6.18± 0 .62b 5 .8 9 + 0 .3 lb  7 .14+ 0 .24a 5 .97± 0 .18a 4 .5 6 + 0 .26b 6 .01± 0 .46a 6 .39± 0.21a
Ar-chi 5 .64+ 0 .56c 6 .39± 0 .2 7a 5 .76± 0.31b 4 .6 6 + 0 .24b 5 .1 8 ± 0 .17a 5 .1 7+ 0 .35b 6 .19± 0.26a

a, b, c, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p< 0.05)

จากตารางท ี่ 4.1 เห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่ปีโป้ได้รับคะแนนการยอมรับรวมมากที่สุด แต่ไม่มี 
ความแตกต่างกันทางสถิติกับผลิตภัณฑ์เยลลี่เจเส, และ อาซิ (p>0.05) และเมื่อพิจารณาทางด้าน 
อื่นๆพบว่าทางด้านความใสผลิตภัณฑ์เยลลี่ท ็อปส์ม ีคะแนนความใสมากที่ส ุดแต่ไม,แตกต่างทาง 
สถิติก ับผลิตภัณฑ์เยลลี่อ ิมพิเรียล (p>0.05) ด ้านความยืดหยุ่นผลิตภ ัณฑ์เยลลี่เจเล่ และ อาซิ ให้ 
คะแนนความยืดหยุ่นสูงที่สุด ด้านความคงตัวผลิตภัณฑ์เยลลี่เจเล่ให้คะแนนความคงตัวสูงที่ส ุด 
รองลงมาคือผลิตภัณฑ์ปีโป้แต่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ในด้านลักษณะเนื้อสัมผัส 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่เจเล่มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แข็งที่ส ุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ์ปีโป้แต่ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ส่วนด้านรสชาติ คะแนนด้านความหวานมีความแตกต่างกันไม่ 
มากนัก คืออยู่ในช่วง 4.6-5.2 โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่เจเส่ให้คะแนนความหวานสูงที่สุด แต่ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติกับผลิตภัณฑ์ท็อปส์ อิมพิเรียล และอาซิ (p>0.05) ส่วนคะแนนด้าน
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ความเปรียวน ํนม ีความแตกต่างทางสถิต ิอย ่างม ืน ํยสำค ัญ(p< 0 .05) โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่ปีโป้ให้ 
คะแนนความเปรียวสูงทีลุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ์อาชิ เจเด่ อิมพีเรืยล และท็อปล์ ตามสำคับ 
โดยที่ผลิตภัณฑ์อมพีเรียล และท็อปล้ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

เมือนำคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่ใด้เปรียบเทียบกับลักษณะทางอุดมคติของ 
เยลลี่ในแต่ละด้านที่ได้จากการสำรวจผู้บริโภคหรือผู้ทดสอบทั้วไป 100 คน ใด ้ผลคังภาพท ี่4.1

«วามใส

ภาพที่ 4.1 Ideal Ratio Profile ของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่มืในท้องตลาด

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในแต่ละลักษณะเมื่อเทียบกับ Ideal พบว่าผลิต 
ภัณฑ์เยลลี่ปีโป้จะให้ลักษณะที่ใกล้เคียงกับ Ideal มากที่สุด และมืคะแนนการยอมรับรวมสูงที่ลุด 
(ดังแสดงค่าไว้ใน ภาคผนวก ง .1) ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑ์เยลลี่ปีโป้เพื่อนำไปเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ต่างประเทศต่อไป

เมื่อนำผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์ไปทดสอบลักษณะทางกายภาพด้านลักษณะเนื้อสัมผัส 
โดยเครือง Texture Analyser แสดงผลได้ดังภาพที 4.2
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F o r c e

ภาพที่ 4.2 Texture diagram  ของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่มีในท้องตลาด
เมื่อ _______ คือ ผลิตภัณฑ์เจเล่

_______  คือ ผลิตภัณฑ์'ท็อปลิ
_______  คือ ผลิตภัณฑ์อมพีเรยล
_______ คือ ผลิตภัณฑ์อาชํ

คือ ผลิตภัณฑ์ปีโป้

จากภาพที่ 4 .2  ลามารถแสดงผลในรูปของค่า H ardness C ohesiveness และ 
Gumminess ได้ดังตารางที่ 4.2 ซึ่งวิธีการแปรผล Texture diagram  ได้อธิบายไว้ใ1Aภาคผนวก ข.5
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ต ารางท ี่ 4 .2 ล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัสของผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ในท ้องตลาดท ี่ทดลอบโดย Texture
Analyser

ผลิตภัณฑ์เยลล่ี H ardness
(g )

C ohesiveness Gum m iness

Jele 34.65±3.52b 0.36+0.03ns 12.62± 1.46b
Tops 41.82±3.14ab 0.33±0.04ns 13.57±0.85ab

Imperial 29.02±3.02c 0.30±0.04ns 8.78±0.66c
Pepo 49.34+3.34a 0.33+0.05ns 16.32±0.68a
Ar-chi 52.95±3.10a 0.34+0.03ns 18.08±1.09a

a, ช, c, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวภันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p< 0.05)

จากตารางพบว่าผลิตภัณฑ ์เยลลี่อาชิม ีค ่า H ardness และ Gum m iness สูงที่สุดแต่ไม่มี 
ความแตกต่างทางสถิติกับผลิตภัณฑ์ปีโป้ และท็อปล์ (p>0.05) ส่วนค่า C ohesiveness ผลิต- 
ภัณฑ์ทุกตัวไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

4.1.2 ผลการเปรียบเทียบเยลลี่ในอุดมคติจากผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดที่ได้จาก ข้อ 4.1.1 
ก ับผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศ 4 ยี่ห้อ

นำผลิตภัณฑ์เยลลี่ป ีโปัท ี่ได้จากข้อ 4.1.1 มาทดสอบทางประลาทสัมผัสเทียบกับผลิต- 
ภัณฑ์เยลลี่แป้งบุก 4 ผลิตภัณฑ์

1. เยลลี่ไดยัคคุ (Daiyakku) ผลิตโดย บริษัท ผลิตภัณฑ์อาหารทิมเฮง จำกัด
ส่วนประกอบ คือ นํ้าตาลทราย 15 % นํ้าผลไม้ 15 % ฟรุกโทล 10 % คารีราจีแนน 1.5 % ผงบุก 
1 % มีการเจือสีและแต่งกลิ่นลังเคราะห์ (ใช้วัตถุกันเสีย)

2. เยลลี่คอนยากุบาตาเกะ (Konnyakubatake) เป็นผลิตภัณฑ์เยลลี่บ ุกที่ผลิตภายใน 
ประเทศณี่ป่น

3. คอนยากุฟรุตเยลลี (Konnyaku Fruit Jelly หรีอ Konjac jelly) เป็นผลิตภัณฑ์ของ 
ประเทศได้หวัน จัดจำหน่ายโดย Walong Marketing, Inc. Buena Park: California, USA
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ส่วนประกอบ คอ ซูโครส ฟรุกโทส มอลโทส สาหร่ายสกัด (seaw eed s extract) วุ้นมะพร้าว 
(nata de coco) นำผลไม้เข้มข้น (fruit juice from concentrate) กรดแอสคอร์บิก (ascorbic 
acid) กรดชิตรก โซเดียมชิเตรต (sodium citrate as  acidulate) มีการแต่งกสินสังเคราะห์

4. มินิฟรุตดีเยลลี (Mini Fruity Jelly หรือ Conjac jelly) ผลิตโดย Sheng Hsiang Jen 
Foods Co., Ltd. เฟือ New Choice Food Inc. Irwindale: California, USA

โดยให้ผู้ทดสอบตั้งลักษณะต่างๆที่ต ้องการให้มีในเยลลี่จากจินตนาการก่อนการทดสอบ 
ผลิตภัณฑ ์ (floating ideal) พบว่าลักษณะทางอุดมคติของเยลลี่ที่ผู้ทดสอบต้องการให้มีในแต่ละ 
ลักษณะ เป็นดังนี้

- ความใส มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.15+1.44
- ความยืดหยุ่น มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.64+1.63
- ความคงตัว มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.24+1.35
- ลักษณะเนื้อสัมผัส มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.33+1 -27
- ความหวาน มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.55+1.38
- ความเบรืยว มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5 .42±1.64
- การยอมรับรวม มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 8.99+1.31

จากการเปรียบเทียบผลิตกัณฑ์เยลลี่ในอุดมคติท ี่ม ีในท้องตลาดซึ่งได้จากข้อ 4.1.1 กับ 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่บ ุก 4 ผลิตกัณฑ์ ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบทั่วไป 100 คน 
ให้ผลดังตารางที่ 4.3
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ตารางท ี่ 4.3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ได้จากข้อ 4.1.1 และ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศ

ค วาม ใส ค ว า ม ย ีด  
ห ย ุ่น

ค ว าม ค ง ต ัว ล ัก ษ ณ ะ เน อ  
ล ัม ผ ัส

ค วาม
ห วาน

ค ว า ม เป ร ี้ย ว ยอ ม ร ับ ร ว ม

P e p o 7 .1 9 + 0 .81b 6 .42+ 0 .52c 7 .0 3 + 0 .68c 4 .45± 0 .35c 4 .77± 0 .3 4 b 4 .7 6± 0 .44b 7 .12± 0.56b
D aiyakku 6 .36± 0 .74c 7 .02± 0 .60ab 7 .98± 0 .80a 5 .87± 0.48a 5.41+0.41 a 4.15+0.39C 7 .48± 0.47ab
K onnyaku 7 .60± 0 .8 6a 7 .30 + 0 .67a 7 .4 6+ 0 .67b 4 .4 2+ 0 .32c 3 .66± 0 .33c 5 .32± 0 .43a 6 .23± 0.37c

b a ta k e
K onjac 5 .96± 060d 6 .88 + 0 .69b 8 .16± 0 .78a 5 .68+ 0.45a 4 .8 1 + 0 .38b 3 .74± 0 .2 7 d 7 .11+0.5  lb

jelly
C o n jac 7 .90± 069a 7 .08± 0 .80ab 7 .39± 0 .68b 5 .01+ 0 .49b 4 .5 1 + 0 .34b 4 .52± 0 .43b c 7 .6 6+ 0 .56a

jelly

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p< 0.05)

จากตารางที่ 4.3 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ได้การยอมรับรวมสูงที่สุดคือ Conjac jelly ซ่ึงมี 
ค ะ แ น น ค ว าม ใส ม าก ก ว าผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ต ัว อ ื่น ๆ  แต ่ไม 'แตกต ่างก ัน ท างส ถ ิต ิ (p > 0 .0 5 )  กับ 
Konnyakubatake มีคะแนนความคงตัวและความยืดหยุ่นสูงกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่ปีโป้ ที่เลือกมา 
จาก ข ้อ 4.1.1 มีเนื้อสัมผัสที่พอดี (ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5 .0 1 )ไม่แข็งหรอนิ่มเกินไป

จากคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผ ัสท ี่ได ้จากการทดลองโดยใช ้ผ ู้ทดสอบทั่วไป 
จำนวน 100 คน จะนำคะแนนมาเทียบกับลักษณะทางอุดมคติของเยลลี่ในแต่ละด้านที่ผู้บรีโภค 
หรือผู้ทดสอบต้องการให้เป็นพบว่าผลิตภัณฑ์ Conjac jelly ใกล้เค ียงกับลักษณะทางอุดมคติมาก 
ที่สุด นั่นคือมีคะแนนเข้าใกล้ 1 และมีค่าการยอมรับรวมสูงที่สุด ตังนั่นจึงเลือกผลิตภัณฑ์ Conjac 
jelly เพื่อนำไปใช้เป็นเกณฑ์เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไนการทดลอง แสดงผลตังภาพที่ 4.3
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ความใส

8ษมรับรวม ความเคหอุ่น

ความเปรี่ษว ความคงตัว

ความหวาน ลักษณะเนึ๋อลัมผัส

- ♦ - J e le
Tops

" "A  Imperial 
«■ พ'»Pepo 

Hash! 
•♦ « •Idea l

ภาพที่ 4.3 Ideal Ratio Profile ของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศ

เมื่อนำผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 ผลิตภัณฑ์Iปทดสอบลักษณะทางกายภาพด้านลักษณะเนื้อสัมผัส 
โดยเครือง Texture Analyser แสดงผลได้ลังภาพที่ 4.4
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F o r c e  (g )

-20.0
0 ~ 40 .0
T i m e  ( s e c . )

ภาพที่ 4,4 Texture diagram  ของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศ
เมื่อ _______ คือ ผลิตภัณฑ์ Konjac jelly

_______  คือ ผลิตภ ัณฑ ์ Konnyaku batake
_______ คือ ผล ิตภ ัณ ฑ ์Conjac jelly
_______ คือ ผลิตภัณฑ์ Daiyakku

คือ ผลิตภัณฑ์ Pepo

จากภาพที่ 4 .4  ลามารถแลดงผลในรูปของค่า H ardness C ohesiveness และ 
Gum m iness ได้ดังตารางที่ 4.4 ซึ่งวิธีการแปรผล Texture diagram  ได้อธิบายไว้ในภาคผนวก ข.5
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ตารางท ี่ 4.4 ผลการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่จากต่างประเทศที่ทดลอบ
โดย Texture Analyser

ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ H ardness
(g )

C ohesiveness G um m iness

Pepo 82.97±3.84b 0.84±0.10ab 70.06±0.98b
Daiyakku 141.00±7.42a 0.91+0.08a 128.62+3.21a

Konnyaku batake 64.81±3.72b 0.77+0.1 lb 49.75±1.25c
Konjac jelly 41.20±3.56c 0.86±0.09a 35.34±1.03cd
Conjac jelly 33.93±2.98c 0.86±0.09a 29.24±1.40d

a, ช, c, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวภันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p< 0.05)

จากข้อมูลข้างต้นที่เล ือกผลิตภัณฑ์ Conjac jelly เป็น Ideal product ทั้งๆที่มีคะแนนการ 
ยอมรับรวมใกล้กับผลิตภัณฑ์ Daiyakku นั้นถ้าพิจารณาการทดสอบทางลักษณะเนื้อลัมผัลด้วย 
แล้วจะเห็นว่าผลิตภัณฑ์ Daiyakku ม ีความแข็งมากกว่าผลิตภัณฑ์ Conjac jelly มาก จึงทำให้ 
ต้องใช้พลังงาน หรือแรงในการบดเคี้ยว (Gumminess) มากกว่า

4.2 ส ืกษาการใช ้แป ้งบ ุกในผล ิตภ ัณ ฑ ์ต ้นแบบ
4.2.1 การใช้แป้งบุกร่วมกับแซนแทนกัมโดยแปรปัจจัยที่จะดีกษาตังนี้

4.2.1.1 อัตราส่วนระหว่าง แป้งบุก กับ แซนแทนก้ม : 6 0 : 4 0  และ 70 : 30
4.2.1.2 ปริมาณของ แป้งบุก และ แซนแทนก้ม : 2, 3 และ 4 % (พ/พ)

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย,ใช้ผ้'ทดสอบท่ัว'โป 50 คน ให ้ผลตังตารางท ี่4.5
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ตารางท ี่ 4.5 ผลของแป้งบุกผสมแชนแทนกัมที่อัตราส่วนและปริมาณต่างๆที่มีต่อคะแนนทาง
ประสาทสัมผัส

อัตราส่วน
K:X

ปริมาณ 
สารผสม

ความใส ความยืดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนื้อ 
สัมผัส

การยอมรับ 
รวม

60 : 40 2 % 6.72±0.20b 4.93±0.29ab 4.44±0.30c 3.49±0.25bc 5.06±0.23a
3 % 4.98±0.26c 5.97±0.30a 6.85±0.24a 6.72±0.30a 6.06±0.20a
4 % 4.35±0.27d 6.36±0.31a 7.09±0.22a 6.26±0.37a 5.78±0.22a

70 : 30 2 % 8.23±0.14a 3.95±0.35b 2.13±0.27d 1.75±0.26c 2.26+0.16b
3 % 5.34±0.21c 5.87±0.27a 5.81±0.30b 4.54±0.35ab 5.13±0.22a
4 % 3.76±0.23e 5.97±0.27a 6.1 l±0.28b 4.82±0.34ab 5.1 l±0.21a

a, b, c, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05)

K แป้งบุก
X แชนแทนก้ม

ตารางท ี่ 4.6 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ 
แป้งบุกผสมแซนแทนก้ม ที่ใช้อัตราส่วนของแป้งบุกต่อแซนแทนก้ม และปริมาณของสารผสมใน 
ระตับต่างกัน

MS
Sov df ความใส ความยืดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส
การยอม 
รับรวม

ผู้ทดสอบ 49 6.381* 8.505* 9.291* 8.770* 7.567*
อัตราส่วน (A) 1 13.526* 18.501* 157.108* 238.878* 161.333*
ปริมาณ (B) 2 304.530* 87.167* 339.631* 294.440* 115.937*
AB 2 27.741* 5.023 14.037* 3.500 33.849*
Error 245 2.026 4.034 2.715 1.717 3.696

หมายเหตุ แตกต่างอย่างมีน ัยสำคัญ (p<0.05)
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จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่า อิทธิพลร่วมของอัตราส่วนระหว่างแป้งบุกและแซนแทน 
ก้ม กับปริมาณสารผสมทีใช้ในผลิตภัณฑ์เยลลี มีผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทาง 
ด้านความใส ความคงตัว และการยอมรับรวม อย่างมีน ัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังแสดงใน 
ตารางที่ 4.5 เมื่อพิจารณาอิทธิพลของปัจจัยแต่ละตัวพบว่าทั้งอัตราส่วน และปริมาณสารผสมที่ใช้ 
มีผลต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้านที่ทดสอบอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) ดัง 
แสดงในตารางที่ 4.7 และ 4.8 ตามลำดับ

ตารางท ี่ 4.7 คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการดีกษาผลของอัตราส่วน
ระหว่างแป้งบุกต่อแซนแทนก้ม และปริมาณสารผสมที่มีต่อเยลลี่แป้งบุก เมื่อพิจารณาอิทธิพลของ 
อัตราส่วนระหว่างแป้งบุกและแซนแทนก้ม

อัดราส่วนแป้งบุกต่อ 
แชนแทนก้ม

ความใส ความยึดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนอ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

60:40 5.35+0.2 lb 5.76±0.23a 6.13±0.24a 5.49±0.22a 5.63±0.22a
70:30 5.77+0.23a 5.26+0.21๖ 4.68+0.18๖ 3.70+0.14๖ 4.17+0.16๖

--------------------------- 1---- i---
a, b, c, ... ค่าเฉลียที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างก้นในคอลัมน์เดียวก้นมีความแตกต่างก้นอย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05)

ตารางท ี่ 4.8 คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทสัมผัส จากการสืกษาผลของอัตราส่วน 
ระหว่างแป้งบุกต่อแชนแทนก้ม และปริมาณสารผสมที่มีต่อเยลลี่แป้งบุก เมื่อพิจารณาอิทธิพลของ 
ปริมาณสารผสม

ปริมาณสารผสม ความใส ความยึดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเน๋ีอ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

2 % 7.47+0.23a 4.44±0.14๖ 3.28+0.20๖ 2.62+0.08๖ 3.66+0.26๖
3 % 5.16+0.16๖ 5.92+0.18a 6.33±0.45a 5.63+0.17a 5.59+0.17a
4 % 4.05+0.12c 6.15±0.19a 6.60±0.21a 5.54+0.17a 5.44+0.17a

a , ช , C, . . .  ค ่า เ ฉ ล ี่ย ท ีม ีด ัว อ ัก ษ ร ก ำ ก ับ ต ่า ง ก ้น ใ น ค อ ล ัม น ์เ ด ีย ว ก ้น ม ีค ว า ม แ ต ก ต ่า ง ก ้น อ ย ่า ง ม ีน ัย ส ำ ค ัญ  

(p<0.05)
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เมือนำคะแนนจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมาเปรียบเทียบกับลักษณะทางอุดมคติ 
เพ ือเล ือกภาวะที่เหมาะสมพบว่า เยลลี่ที่ใซ้อัตราส่วนของแป้งบุกต่อแชนแทนกัมเป็น 60:40 ท่ี 
ระดับ 3 % (พ/พ) ให้คะแนนการยอมรับรวมสูงที่สุด และเมื่อพิจารณาถงด้านอื่นๆก็มีค่าใกล้เคียง 
กับค่า Ideal ซึ่งลามารถดูใด้จากภาพที่ 4.5 ดังนั้นจึงเลือกที่อัตราส่วน 60:40 ปริมาณ 3 % (พ/พ) 
เพื่อนำไปคีกษาฃั้นต่อไป

ความใส

ภาพที่ 4.5 Ideal Ratio Profile ของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมที่อัตราส่วนและปริมาณต่างๆ

เมื่อนำมาทดสอบทางกายภาพทางด้านลักษณะเนื้อสัมผัสโดยใช้ Texture Analyser ให้ 
ผลดังภาพที่ 4.6
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Force (g)

ภาพที่ 4.6 Texture diagram  ของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใซ้อัตราส่วนชองแป้งบุกต่อแชนแทนก้ม 
และปรมาณสารผสมในระดับต่างๆ
เมื่อ คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 60:40 ที่ระดับ 2 % (พ/พ)

_ _ _ _ _  คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 60:40 ที่ระดับ 3 % (พ/พ) 
คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 60:40 ที่ระดับ 4 % (พ/พ)

______ คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 70:30 ที่ระดับ 2 % (พ/พ)
คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 70:30 ที่ระดับ 3 % (พ/พ) 
คือ ผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 70:30 ที่ระดับ 4 % (พ/พ)

จากภาพที่ 4 .6  สามารถแสดงผลในรูปของค่า H ardness C ohesiveness และ 
Gumminess ได้ดังตารางที่ 4.9 ซึ่งวิธีการแปรผล Texture diagram  ได้อธิบายใว้ในภาคผนวก ข.5
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ต ารางท ี่ 4 .9  ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตราส่วนและ 
ปริมาณต่างๆ

ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ H ardness
(g )

C ohesiveness Gum m iness

KX602 45.04±0.98c 0.73±0.11ns 36.83±0.46bc
KX603 66.96±0.77b 0.87±0.16ns 58.43±0.44a
KX604 71.94±0.87a 0.81±0.13ns 58.55±0.45a
KX702 44.06±0.35c 0.73±0.17ns 32.20±0.43c
KX703 49.70±0.55c 0.86+0.11ns 45.55±0.45b
KX704 62.33±0.49b 0.87±0.14ns 54.32±0.45a

a, b, c, ... ข้อมูลที่ม ีอักษรกำกับต่างก้นในคอลัมน์เดียวก้นมีความแตกต่างก้นอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างก้นทางสถิติ (p>0.05)
KX602 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใข้แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 60:40 ปริมาณ 2 % (พ/พ)
KX603 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใข้แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 60:40 ปริมาณ 3 % (พ/พ)
KX604 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใช้แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 60:40 ปริมาณ 4 % (พ/พ)
KX702 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใข้แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 70:30 ปริมาณ 2 % (พ/พ)
KX703 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใข้แป้งบุกผสมแชนแทนก้มในอัตรา 70:30 ปริมาณ 3 % (พ/พ)
KX704 ผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใข้แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตรา 70:30 ปริมาณ 4 % (พ/พ)

จากการทดลองพบว่าเยลลี่ท ี่ใช้อ ัตราส่วนของแป้งบุกต่อแซนแทนก้มเป็น 60:40 จะมี 
ความแข็ง (H ardness) และความหนึบ (Gumminess) มากกว่าที่อ ัตรา 70:30 และจะเพิ่มขึ้นเมื่อ 
เพิ่มปริมาณของสารผสมมากขึ้น แต่ไม่มีผลต่อค่า C ohesiveness (p>0.05)

จากการทดสอบทางกายภาพด้านสีพบว่าเมื่ออัตราส่วนของแป้งบุกต่อแชนแทนก้มเพิ่มขึ้น 
ค่าความสว่าง หรือค่า L จะเพิ่มสูงขึ้นอย่างมีน ัยสำคัญ(p<0.05) และค่า L จะลดลงเมื่อเพิ่ม 
ปริมาณสารผลมมากขึ้น (p<0.05) และเมื่อพิจารณาอัตราส่วนของแป้งบุกต่อแซนแทนก้ม ร่วมก้บ 
ปริมาณที่ใช้พบว่าการใช้แป้งบุกต่อแซนแทนก้มเป็น 70:30 ที่ระดับ 2 % (พ/พ) มีค่า L สูงที่สุด ดัง 
แสดงในตารางที่ 4.10
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ตารางท ี่ 4.10 ค่า L , a และ ช ของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนก้มในอัตราส่วนและใ-ทมาณต่างๆ

อัตราส่วน 
K:X

ปริมาณสาร 
ผสม

L a b

60 : 40 2 % 57.81±2.00ช 1.27+0.08b 7.70±0.22ns
3 % 51.17+1.63c 1.47+0.09a 7.96±0.41 กร
4 % 54.73+1,54b 1.33±0.10b 7.72+0.33ns

70 : 30 2 % 65.33±3.07a 0.70±0.11d 8.23±0.39กร
3 % 55.90±3.63b 1.21±0.06b 8.55±0.52กร
4 % 55.85±2.57b 0.93±0.07c 7.38±0.35ns

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างก้นในคอลัมน์เดียวก้นมีความแตกต่างก้นอย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05)
กร ไม,มีความแตกต่างก้นทางสถิติ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก 
X คือ แซนแทนก้ม

4.2.2 การใช้แป้งบุกร่วมกับแคปปาคาร์ราจีแนนโดยแปรปัจจัยที่จะคืกษาตังนี้
4.2.2.1 อัตราส่วนระหว่างแป้งบุกและแคปปาคาf ราจีแนน: 50:50 ,60:40  และ 

70 : 30
4.2.2.2 ปริมาณของแป้งบุกและแคปปาคาร์ราจีแนน : 2, 3 และ 4 % (พ/พ)

จากการทดสอบทางประสาทลัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไป5 0 คนให ้ผลต ังตารางท ี่4.11
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ต ารางท ี่ 4.11 ผลของนป๋งบ ุกผสมแคปปาคาร์ราจ ีแนนที่อ ัตราส ่วนและปริมาณต่างๆท ี่ม ีต ่อ
คะแนนทางประสาทสัมผัส

อัตราส่วน
K:C

ปริมาณ 
สารผสม

ความใส ความยีดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเน๋ีอ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

50 : 50 2 % 7.20±0.20a 6.16±0.28ab 7.61±0.31ns 5.1 l+0.36ef 6.95±0.15ab
3 % 4.87+0.24c 5.17±0.35cd 8.38±0.24ns 7.21±0.28b 5.53+0.18d
4 % 3.92±0.29d 4.74±0.39d 8.45±0.29ns 8.04±0.23a 4.72±0.20e

60 : 40 2 % 5.79±0.25b 6.14±0.30ab 7.11+0.32ns 5.92±0.34cd 6.37+0.16bc
3 % 6.90±0.23a 6.16±0.27ab 7.64±0.29ns 5.49±0.32de 7.26±0.14a
4 % 6.98±0.18a 5.72±0.27bc 8.00±0.23ns 6.79±0.24b 6.14+0.19c

70 : 30 2% 5.62+0.3 lb 6.24±0.29ab 7.11±0.31ns 6.20±0.38c 6.48±0.19bc
3% 5.41±0.28b 6.63±0.22a 7.23+0.3 Ins 5.09±0.33ef 6.28±0.21c
4% 5.29±0.24bc 6.32±0.23ab 7.20+0.33ns 4.92±0.31f 6.45±0.18bc

a, ช. C, ... ค ่าเฉ ล ี่ยท ีม ีตัวอ ักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีน ัยสำคัญ 
(p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต่างกันทางสถิต ิ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก 
C คือ แคปปาคาร ์ราจ ีแนน
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ตารางท ี่ 4 .12  การวิเคราะห ์ความแปรปรวนของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของเยลลี่ 
แป ้งบ ุกผส ม แคป ป าคาf ราจีแนน ท ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน และปริมาณ  
ของสารผสมในระดับต ่างก ัน

Sov df
MS

ความใส ความยืดหยุ่น ความคงคัว ล ักษ ณ ะ  
เนื้อสัมผัส

การยอม  
รับรวม

ผู้ทดสอบ 49 18.204* 18.993* 27.309* 13.487* 13.285*
อัตราส ่วน (A) 2 69.217* 41.219* 35.179* 71.729* 30.473*
ปร ิมาณ  (B) 2 24 733* 13.374* 15.359* 29.098* 27.438*
AB 4 70.863* 9.034* 2.901 65.016* 27.331*
Error 392 1.541 2.746 1.659 1.558 2.021
หมายเหต ุ * แตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p<0.05)

จากการว ิเคราะห ์ทางสถ ิต ิพบว ่าอ ิทธ ิพลร ่วมของอ ัตราส ่วนระหว ่างแป ้งบ ุกและแคปปาคาร  ์
รา-จ ีแนน ก ับป ร ิม าณ สารผสม ท ี่ใช ้ใน ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ ม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบทางประสาท  
ส ัมผ ัสท ุกด ้านท ี่ทดสอบอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต ิ (p<0.05) เว ้นแต ่ด ้านความคงค ัวเพ ียงด ้านเด ียว  
เท ่าน ั้น ด ังแสดงในตารางท ี่ 4.11 เม ื่อพ ิจารณาอ ิทธ ิพลของป ัจจ ัยแต ่ละต ัวพบว่าท ั้งอ ัตราส ่วน และ 
ปร ิมาณ สารผสมท ี่ใช ้ ม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสท ุกด ้านท ี่ทดสอบอย ่างม ีน ัย  
สำค ัญ  (p<0.05) ด ังแสดงในตารางท ี่ 4 .13  และ 4.14

ตารางที่ 4.13 คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทสัมผ ัส จากการส ืกษาผลของอ ัตราส ่วน  
ระหว่างแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน และปร ิมาณ สารผลมท ี่ม ีต ่อ เยลล ี่แป ้งบ ุก  เม ือพ ิจารณา
อิทธ ิพลของอ ัตราส ่วนระหว่างแป ้งบ ุกและแคปปาคาร ์ราจ ีแนน

อัตราส่วนแป้งบุกต่อ 
แคปปาคาร์ราจีแนน

ความใส ความยีดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนอ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

50:50 5.33±0.29b 5.36+0.3ÔC 8.15±0.23a 6.79+0.24a 5.73+0.33b
60:40 6.56+0.37a 6.00±0.41b 7.58±0.22b 6.07±0.21b 6.59±0.45a
70:30 5.44+0.31b 6.40±0.36a 7.18+0.41๐ 5.40±0.31c 6.41+0.18a

a, ช, C, ... ค่าเฉล่ียท่ีมีคัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวภันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p < 0 .05)
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ตารางที่ 4.14 คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัส จากการค ีกษ าผ ล1ของอัตราส่วน 
ระหว่างแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจแนน และปร ิมาณ สารผสมท ี่ม ีต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุก เม ื่อพ ิจารณา
อิทธิพลของปริมาณสารผสม

ปริมาณสารผสม ความใส ความยึดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนอ 
สัมผัส

ยอมรับรวม

2 % 6.21+0.35a 6.18±0.42a 7.28±0.49b 5.75±0.39b 6.60±0.23a
3 % 5.73±0.32b 5.99±0.34a 7.75±0.22a 5.93+0.17b 6.36±0.35a
4 % 5.40+0.3 le 5.59±0.39b 7.89±0.23a 6.58±0.23a 5.77±0.39b

a, b, c, ... ค ่าเฉล ี่ยท ี่ม ีต ัวอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
(p<0.05)

เม ื่อน ำผลท ี่ได ้มาเปรยบเท ียบ ก ับ ล ักษ ณ ะทางอ ุดมคต ิเพ ื่อ เล ือกอ ัตราส ่วน ระห ว ่างแป ้งบ ุกต ่อ  
แคปปาคาร ์ราจ ีแนน และปร ิมาณ สารผสมท ี่เห มาะสมเพ ื่อน ำไปค ีกษ าต ่อ  พบว่าการทดลองท ี่ใช  ้
อัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนนเป ็น 60:40 ที่ระตับ 3 % (พ/พ) จะให ้เยลล ี่ท ี่ม ีคะแนน  
การยอมรับรวมสูงที่ส ุด และม ีล ักษ ณ ะท างด ้าน อ ื่น ๆใกล ้เค ียงก ับ ล ักษ ณ ะท างอ ุดม คต ิ (ม ีค ่าเช ้า
ใก ล ้ 1) ซ ึ่งสามารถแสดงให ้เห ็นได้ต ังภาพที่ 4 .7  ต ังน ั้นจ ึงเล ือกการใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อ  
แคปปาคาร ์ราจ ึแนน 60:40 ที่ระตับ 3 % (พ/พ) เพ ื่อไปค ีกษาในข ั้นต ่อไป
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ความใ*

ความรดหอุ่น

' Ideal 

’KC603 +
KC502

KC604

KC503

KC702

■ M—  KC504 — * —  KC602

--------KC703 — KC704

ภาพที' 4.7 Ideal Ratio Profile ของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่อัตราส่วนและปริมาณ 
ต่างๆ
KC502 คือ เยลล่ีที่'ใช ้อ ัตราส่วน'ของแป้งบุกต่อแคปปาคาร์’รา'จ ีแนน50:50ปร ิมาณ  2 % (พ/พ) 
KC503 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 50:50 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) 
KC504 คือ เยลล่ีท ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน50:50ปร ิมาณ  4 % (พ/พ) 
KC602 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  2 % (พ/พ) 
KC603 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) 
KC604 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  4 % (พ/พ) 
KC702 คือ เยลล่ีท ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน70:30ปร ิมาณ  2 % (พ/พ) 
KC703 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป้งบุกต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 70:30 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) 
KC704 คือ เยลล่ีที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป้งบุกต ่อแคป ป าคาร ์ราจ ีแน น 70:30ปร ิมาณ  4 % (พ/พ)



81

เม ื่อนำเยลล ี่ท ี่ใช ้แป ้งบ ุกต ่อแคปปาคา?ราจ ีแนนในอ ัตราส ่วน และปร ิมาณ ต ่างๆมาทดสอบ  
ทางล ักษณ ะเน ื้อล ัมผ ัสได ้ผลด ังภาพท ี่ 4 .8

Force (g)

ภาพที่ 4 .8  Texture diagram ของผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ท ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ  ี
แนน และปริมาณสารผสมในระด ับต ่างๆ

คือ KC502 คือ KC604
คือ KC503 คือ KC702
คือ KC504 คือ KC703
คือ KC602 คือ KC704
คือ KC603

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร ์ราจ ีแนน
50, 60  และ 70 คือ อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 50:50, 60:40 และ 70:30  
2, 3 และ 4 คือ ปร ิมาณสารผสม 2, 3 และ 4 % (พ/พ)

จากภาพ ท ี่ 4 .8  ลามารถแสดงผลใน ร ูปของค ่า H ardness C o h e s iv e n e ss  และ 
G um m iness ได ้ด ังตารางท ี่ 4 .15  ซึ่งวิธีการแปรผล Texture diagram ได ้อธ ิบายไว ้ในภาคผนวก
ข.5
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ตารางที 4.15 ผลทางลักษณะเนือสัมผัสของเยลลีแป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีน,นนในอัตราส่กน 
และปริมาณต่างๆ

ผลิตภัณฑ์เยลลี่ Hardness
(g)

Cohesiveness Gumminess

KC502 153.06±5.21d 0.93±0.25ns 141.93±1.38e
KC503 200.69±2.48c 0.91±0.25ns 182.72+1.22c
KC504 359.94±8.02a 0.92+0.27ns 329.87±1.29a
KC602 98.21±5.43e 0.92±0.24ns 90.66±1.45f
KC603 160.84±7.54d 0.93±0.28ns 149,02±1.38de
KC604 242.69±2.04b 0.92±0.29ns 221.69+1.55๖
KC702 55.53±3.45f 0.89±0.24ns 49.14±1.63h
KC703 68.64±3.58f 0.93+0.27ns 63.89±1.84g
KC704 163.81±4.25d 0.96+0.29ns 156.66+11.92d

ช, C, ... ค่าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวภันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย
สำค ัญ  (p<0.05)
KC502 คือ เย ล ล ี่ที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 50:50 ป ร ิม าณ  2 % (พ/พ) 
KC503 คือ เย ล ล ีท่ ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 50:50 ป ร ิม าณ  3 % (พ/พ) 
KC504 คือ เย ล ล ี่ที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 50:50 ปร ิมาณ  4 % (พ/พ) 
KC602 คือ เย ล ล ี่ที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  2 % (พ/พ) 
KC603 คือ เย ล ล ี่ที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) 
KC604 คือ เยลลีท่ ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 60:40 ปร ิมาณ  4 % (พ/พ) 
KC702 คือ เย ล ล ี่ที่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุก ต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 70:30 ป ร ิม าณ  2 % (พ/พ) 
KC703 คือ เยลลีท่ ี่ใช ้อ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนน 70:30 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) 
KC704 คือ เย ล ล ี่ท ี่ใช ้อัตราส ่วนของแป้งบ ุก ต่อแคปปาคาร ์ราจ ีแนน 70:30 ปร ิมาณ  4 % (พ/พ)

จากการทดสอบล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัสโดยใช ้ Texture Analyser ค่า H ardness และ 
G um m iness ม ีแนวโน ้มวโน ้มลดลงเม ื่อเพ ิ่มอ ัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อแคปปาคาร์ราจ ีแนนสูงข ึ้น แต่ 
จะเพ ิ่มข ึ้นเม ื่อใช ้ปร ิมาณสูงข ึ้น (p<0.05) ท ี่อ ัตราส ่วนเด ียวก ัน และพบว่าไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทาง 
สถิติ (p > 0 .0 5 )lนค่า C o h esiv en ess ของแต ่ละช ุดการทดลอง
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เม ือนำมาทดสอบกายภาพ ทางด ้านส ีพ บว ่า ค ่า L ม ืค ่าเพ ิ่มข ึ้นเม ื่อเพ ิ่มอ ัตราส ่วนระหว่าง  
แป ้งบ ุกและแค ป ป าค าf ราจแนน แต ่จะลดลงเม ื่อเพ ิ่มความเข ้มข ้นส ูงข ึ้น (p<0.05) ดังตารางที่ 16

ตารางที่ 4 .16  ค่า L, a และ ช ของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนนในอ ัตราส ่วนและ 
ปรมาณ ต ่างๆ

อ ัต ร าส ่ว น
K:C

ป ร ิม าณ ส าร  
ผสม

L a b

50:50 2 % 49.95±2.23bc 2.54+0.22bc 6.94±0.26d
3 % 49.76±2.15bc 2.61+0.20bc 8.92±0.52ab
4 % 45.84+2.43d 3.55+0.30a 9.45+0.51a

60:40 2 % 50.34+2.03b 2.71+0.33b 8.46±0.55bc
3 % 50.22+2.74b 2.59+0.16c 8.08+0.37c
4 % 49.38±2.53bc 2.01+0.37bc 6.35±0.22d

70:30 2 % 54.00+3.33a 3.21±0.96ab 9.02±0.86ab
3 % 50.29+4.26b 3.02±0.52ab 8.58±0.43bc
4 % 46.44±1.35cd 3.05±0.48ab 8.18±0.60c

a, b, c , ... ค ่าเฉล ี่ยท ี่ม ืด ัวอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ืความแตกต ่างก ันอย ่างม ี 
น ัยสำค ัญ  (p<0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร ์ราจ ีแนน

4 .2 .3  การใช ้แป ้งบ ุกร ่วมก ับสารละลายด ่าง (Na2C 0 3) โดยแปรป ัจจ ัยท ี่จะค ืกษาด ังน ี้
4 .2 .3 .1  ความเข้มช้นฃองแป้งบุก : 2, 3, 4 และ 5 % (พ/v)
4 .2 .3 .2  ความเข้มข้นของ Na2C 0 3 : 1.5, 2.5 และ 3.5 % (พ/v)

จากการทดลองพบว่าเม ื่อใช ้แป ้งบ ุกม ืความเข ้มข ้น  2 % (พ/v) ร่วมกับ Na2C 0 3 3.5 % 
(w/v) ให ้เยลล ี่ท ี่ม ืล ักษ ณ ะย ืดห ย ุ่น และใส  แต ่ม ืส ีดำคล ํ้าและม ีกล ิ่นท ี่ไม ่ด ี เน ื่องจากการทำปฏ ิก ิร ิยา 
ก ับ ส ารละลายต ่างท ี่ใช ้ และเม ื่อใช ้แป ้งบ ุกความเข ้มข ้นส ูงข ึ้นแป ้งบ ุกจะไม ่เก ิดเป ็นเยลล ี่แต ่จะเป ็น  
ลารละลายท ี่ม ีความข ้น เหน ียวเท ่าน ั้น  ด ังน ั้นจึงขอดัดขั้นตอนการทดลองโดยใช ้แป ้งบ ุกร่วมกับลาร-
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ละลายด ่างออก เพราะจากการส ังเกตของผ ู้ทำว ิจ ัยและจาทผ ู้ทดสอบคนอื่น']แล ้วม ีควานเห ็นว ่ๅไม ่ 
ยอมรับเยลลทผลิตข ืนมา'ในด้าน'ของสีและกลิน แต่ถ ้าสามารถปรับปรุงส ีและกลิ่นให ้ด ีข ึ้นจะได้ร ับ  
การยอมรับมากขึ้น

4.3 สิกษาชนิดข,องนำตาลและปริมาณกรดที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่แป ้งบ ุก
4.3.1 ส ีกษาในผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ท ี่ผล ิตจากแป ้งบ ุกผสมแซนแทนก้มด ังอ ัตราส ่วน และปริมาณ  

ที่ได ้จากข้อ 4.2.1
4.3.1.1 ชน ิดของน ํ้าตาลท ี่ใข ้ คือ ซูโครส และ ฟรุกโทส
4.3 .1 .2  ปริมาณกรดชิตร ิกท ี่ใข ้ คือ 0, 0.3, 0 .5  และ 0 .7  % (พ/พ)

จากการทดลองพ บว ่าเม ื่อ เพ ิ่มปร ิมาณ กรดส ูงข ึ้นจะทำให ้ผล ิตภ ัณ ฑ ์เก ิดการเซ ็ทต ัวได ้น ้อย  
ลง และม ีความคงต ัวน ้อยลง ต ังน ั้นจ ึงได ้แปรปริมาณกรดที่ใชใหม ่เป ็น 0, 0 .01 , 0 .02  และ 0.1 % 
(พ/พ) ตามลำต ับ  พบว่าลามารถท ี่จะเต ิมกรดลงไปได ้เพ ียง 0.01 % (พ/พ) โดยท ี่ย ังคงสภาพอย ู่ได ้ 
แต ่สามารถเซ ็ทต ัวเป ็น เยลล ี่ท ี่ม ีล ักษณ ะด ีท ี่ส ุด เม ื่อไม,เติมกรด ต ังน ั้นในการทดสอบจึงขอแสดงผล 
แค ่ชน ิดของน ํ้าตาลท ี่ม ีผลต ่อผล ิตภ ัณฑ ์เท ่าน ั้น  โดยท ี่จะไม ่ม ีการเต ิมกรดลงไปในผล ิตภ ัณ ฑ ์ ผลการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใข ้ผ ู้ทดสอบทั่วไปจำนวน 50 คน แสดงได้ต ังตารางท ี่ 4 .17

ตารางท่ี 4.17 ผลของชนิดของน้ําตาลท่ีมีต่อคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลล่ี
แป้งบุกผสมแซนแทนก้ม

ผลิตภัณฑ์
เยลล่ี

ความใส ความยีด 
หยุ่น

ความคงตัว ลักษณะเนอ 
สัมผัส

ความหวาน ความเปร้ียว ย,อมรับรวม

KXS0 3.34+0.23b 5.63±0.34a 4.42±0.24ทร 2.73±0.25a 3.64+0.25ns 3.05+0.18b 3.88±0.21a
KXF0 4.26+0.27a 4.71+0.30๖ 4.10+0.28ทร 1.89+0.21๖ 3.85+0.29ns 3.24+0.22a 3.00+0.29๖

a, b, c, ... ค่าเฉล่ียท่ีมีตัวอักษรกำกับต่างก้นในคอลัมน์เดียวก้นมีความแตกต่างก้นอย่างมีนัย 
สำคัญ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างก้นทางสถิติ (p>0.05)
KXS0 เยลล่ีแป้งบุกผสมแซนแทนก้มท่ีใข้น้ัาตาลซูโครส โดยไม่เติมกรดชิตริก

เยลล่ีแป้งบุกผสมแซนแทนก้มท่ีใช้น้ัาตาลฟรุกโทส โดยไม่เติมกรดชิตริกKXF0
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จ ากต ารางพ บ ว ่า ชน ิดของน ํ้าตาลม ีผลต ่อคะแนนท ุกด ้านท ี่ทดสอบ โดยฌ ึ่อใซ ้น ํ้าตาล  
'ฐโครสในการทดลอง จะให ้คะแนนความยืดหยุ่น  ล ักษณะเน ื้อส ัมผ ัส และการยอมรับโดยรวมสูง 
กว ่าเม ือใช ้นำตาลฟร ุกโทสอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p<0.05) แต ่ในด ้านความใส และความเปร ี้ยวเยลล ี่ 
แป ้งบ ุกผสมแชนแทนก ัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลร ูโครลม ีคะแนนน ้อยกว ่าเยลล ี่ท ี่ใช ้น ํ้าตาลฟ ร ุกโทสอย ่างม ีน ัย  
สำค ัญ  (p<0.05)
ส ่วนในด้านความหวาน และความคงคัว เยลลี่ท ั้ง 2 ช ุดการทดลองม ีคะแนนไม ่แตกต่างก ันทางสถิต ิ
(p>0.05)

เม ื่อ เท ียบ ก ับล ักษณ ะท างอ ุดม คต ิเพ ื่อ เล ือกช ุดการท ดลองท ี่ด ีไปด ีกษ าต ่อได ้ผลด ัง Ratio 
Profile ซ ึ่งแสดงดังภาพที่ 4 .9  ผลท ี่ได ้เป ็นไปในทำนองเด ียวก ับคะแนนการยอมรับทางประสาท  
สัมผัสซึ่งไม่ได้เทียบกับ Ideal จากการด ีกษาชน ิดของน ํ้าตาลท ี่ม ีผลต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแชนแทน  
กัมจ ึงเล ือกน ํ้าตาลรูโครสเพ ื่อไปด ีกษาในข ั้นต ่อไป

ควา«ใ*

ภาพที่ 4 .9  Ideal Ratio Profile ของเยลลี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลต ่างชน ิดก ัน  
KXS เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแชนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลซ ูโครส โดยไม่เต ิมกรดชิตริก
KXF เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแชนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลฟรุกโทส โดยไม่เต ิมกรดชิตริก

เม ื่อ เท ียบ ผลการท ดส อบ ท างป ระส าท ส ัม ผ ัส ท างด ้าน ล ักษ ณ ะเน ื้อส ัม ผ ัส ก ับ การท ด ส อบ  
ทางด ้านเน ื้อส ัมผ ัสโดยใช ้เคร ื่อง Texture Analyser ท ี่แสดงผลดังภาพที่ 4 .10  ซ ึ่งให ้ผลในทำนอง
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เดยวกันคือ ในผลิตกัณฑ์เยลลิทใช้นำตาลซูโครสจะให้เนื้อสัมผัสที่แข็งกว่ๆผล?เกัท,พ์เยลลี่ที่โข็'นื้ๆ 
ตาลฟรุกโทสอย่างมีนํยสำคัญ (p<0.05)

Force (g)

ภาพที่ 4 .10  Texture diagram ของผล ิตก ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแชนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลต ่าง 
ชนิดกัน
เมื่อ _______ คือ เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนกัมที่ใช ้น ํ้าตาลซ ูโครส โดยไม่เต ิมกรดชิตริก

_______ คือ เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแชนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลฟรุกโทส โดยไม่เต ิมกรดชิตริก

จากภ าพ ท ี่ 4 .1 0  ลามารถแสดงผลไนรูปของค ่า H ardness C o h esiv en ess และ 
G um m iness ได ้ด ังภาพที่ 4.11 ซึ่ง'วธีการแปรผล Texture diagram ได ้อธ ิบายไว ้ในภาคผนวก ข.5
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Hardness Cohesiveness Gumminess

□  KXSO 

11 KXFO

ภาพที่ 4.11 ล ักษณ ะทางกายภาพของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนก ัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลต ่างชน ิดก ัน  
KXS0 เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลซ ูโครส โดยไม่เต ิมกรดชิตรก
KXF0 เยลลี่แป้งบุกผสมแซ'นแทนก้มที่'ใช้'น ํ้าตาลฟรุกโทส โดยไม่เต ิมกรดชิตรก

จากการทดสอบ ทางด ้าน กายภาพ ด ้านล ี และการว ัดค ่า pH, % total acidity และ % TSS 
ให ้ผลด ังตารางท ี่ 4 .18

ตารางที่ 4 .18  ค่า L, a และ b ของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนกัมท ี่ใช้นํ้าตาลต ่างชน ิดก ัน

ผลิตภัณฑ์
เยลล่ี

pH % total acidity 

(citric acid)

% TSS 

(°Brix)

L a b

KXSO 3.26+0.03ns 0.098+0.009ns 17.0+0.2a 22.49±0.23b 13.75±0.28a 1.03+0.19b
KXFO 3.25+0.07ns 0.107+0.005ns 14.4+0.3b 22.79+0.48a 13.16+0.32b 1.52+0.30a

a, ช, C, ... ค ่าเฉล ี่ยท ี่ม ีต ัวอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
(p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)
KXSO เยลลี่แป ้งบ ุกผสมแซนแทนกัมท ี่ใช ้น ํ้าตาลซ ูโครส โดยไม่เต ิมกรดชิตรก
KXF0 เยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนก้มที่'ใช ้'น ํ้าตาลฟรุกโทส โดยไม่เต ิมกรดชิตริก
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จากการทดลองพบว่าทังการทดลองทีใช้นำตาลซูโครสและฟรุกโทสไม่มีความแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญ (p > 0 .0 5 ) ในค่า pH และ % total acidity ส่วนในด้านสีนันผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ใซ ้
นำตาลฟรุกโทลจะให้ค่า L ทีสูงกว่า (p<0.05) และมีค่า a (a มีค่าบวกแสดงถึงสีแดง) ตํ่ากว่าใน 
เยลลี่ท่ีใช้นํ้าตาลซูโครส

4.3 .2  ส ืกษาในผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ีท ีผล ิตจากแป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนนด ังอ ัตราส ่วนและ  
ปริมาณ ท ี่ได ้จากข ้อ 4.2.2

4.3.2.1 ชน ิดของนำตาลท ี่ใข ้ คือ ซูโครส และ ฟรุกโทล
4.3 .2 .2  ปร ิมาณกรดช ิตร ิกท ี่ใช ้ คือ 0, 0.3, 0 .5  และ 0.7 % (พ/พ)

จากการค ืกษ าผลชน ิดของน ํ้าตาล และ'ปริมาณกรดที่ม ีต ่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส  
โดยใช ้ผ ู้ทดสอบทั่วไป 5 0 คน ให ้ผ ลด ังต ารางท ี่4 .19

ตารางที่ 4 .19  ผลของปริมาณกรดท ี่ใช ้และชน ิดของน ํ้าตาลท ี่ม ีต ่อการยอมรับทางประสาทส ัมผ ัส  
ของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนน

ชบดของ 
บาตาล

ปริมาณ
กรด
(%)

ความใส ความยึดหยุ่น ความคงตัว ลักษณะเนอ 
ลัมตัส

ความหวาบ ความเปร่ียว ยอมรับรวม

ซูโครส 0 5.46±0.21ทร 6.51±0.28ns 7.36±0.41a 6.25±0.28a 4.41±0.44a 2.37±0.31e 4.98+0.2 lcd
0.3 6.05+0.10ns 6.70+0.26ns 6.12±0.12de 4.61+0.24c 3.38+0.14b 3.93±0.30d 5.84±0.26ab
0.5 5.44+0.15ns 6.63±0.24ns 6.90+0.24abc 5.79±0.42a 3.33±0.1 lb 4.10±0.34d 5.67±0.24abc
0.7 6.17+0.14ns 6.77+0.29ns 6.53±0.14

bcde
5.19±0.29b 3.32+0.12b 5.11 ±0.43 

be
6.00±0.47ab

ฟรุก'โทส 0 5.79±0.22ns 6.46±0.27ns 7.1 l±0.46ab 5.97+0.49a 4.79±0.30a 2.19+0.41e 5.26+0.32bcc
0.3 6.46±0.25ns 6.33±0.32ns 6.62±0.62bcd 4.54±0.49c 3.85±0.14b 4.50+0.42

cd
5.3 l±0.14b

6.29+0.42a
0.5 6.73±0.26ns 6.66±0.21ns 6.32±0.24cde 4.55±0.46c 3.34±0.34b 6.16±0.26a
0.7 6.87+0.28ns 5.80±0.36ns 5.97±0.47e 3.49±0.26d 2.66±0.10c 6.06+0.12a 4.79±0.28d

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่ม ีตัวอักษรกำกับต่างภันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัย
สำคัญ (p<0.05)
กร ไม,มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)
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ตารางท ี่ 4.20 การวิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเยลลี่
แป้งบุกผสมแคปปาคาf ราจีแนน ที่ใช้ชนิดของนํ้าตาล และปริมาณกรดชิตริกในระดับต่างกัน

MS
Sov df ความใส ความยืด ความ ลักษณะ ความ ความ ยอมรับ

หยุ่น คงตัว เน้ือสัมผัส หวาน เปร้ียว รวม
ผู้ทดสอบ 49 52.380* 4.691* 4.512* 3.303* 11.275* 6.047* 14.200*
ชนิดน้ําตาล(A) 1 37.565* 9.079* 3.894 54.434* 0.188 32.415* 0.000
ปริมาณกรด(ธ) 3 11.268* 1.747 15.327* 49.805* 38.499* 156.093* 15.771*
AB 3 3.869 4.091 5.094* 12.006* 5.248* 7.282* 13.301*
Error 343 2.045 1.896 1.711 1.552 1.376 2.072 2.728
หมายเหตุ * แตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p<0.05)

จากการว ิเคราะห ์ทางสถ ิต ิ พบว่า อ ิทธิพลร่วมของชนิดของนัาตาล และปริมาณกรดชิตริก  
ท ี่ใช ้ ม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสในด ้านความคงต ัว ส ักษณะเน ื้อส ัมผ ัส รสชาต  ิ
และการยอมรับรวมอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต ิ (p<0.05) ด ังแสดงในตารางท ี่ 4 .19  เม ื่อพ ิจารณ า 
อิทธ ิพลของป ัจจ ัยแต ่ละต ัวพบว ่า ชน ิดของน ํ้าตาลม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัส  
ใน ด ้าน ความ ใส  ความยืดหยุ่น ล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัส และความเปร ี้ยวอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต  ิ
(p<0.05) ส ่วนปร ิมาณกรดช ิตร ิกท ี่ใช ้ใม ่ม ีผลต ่อคะแนนความยืดหยุ่นของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปา 
ค าf ท ่จ ีแน น อย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p>0.05) ด ังแส ดงใน ต ารางท ี่4.21 แ ล ะ 4 .2 2 ตามลำด ับ

ตารางที่ 4.21 คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบทางประสาทสัมผ ัส จากการสืกษ'าผล'ชนิดของ
น ํ้าต าล  และปริมาณ กรดช ิตร ิกท ี่ม ีต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร์ราจ ีแนน เม ื่อพ ิจารณาอิทธ ิพล  
ในด ้านชน ิดของน ํ้าตาล

ชนิดของ 
น ํ้าตาล

ความใส ความ 
ย ีดหย ุ่น

ความคงต ัว ส ักษณ ะ  
เน ี๋อส ัมผ ัส

ความหวาน ความ
เปรี้ยว

ยอมรับรวม

ซูโครส 5.78±0.46b 6.65±0 10a 6.73±0.42ทร 5.46+0.37a 3.61±0.24ns 3.88±0.14a 5.62±0.42ทร

ฟรุกโทส 6.47±0.52a
----------------------1----------- i--------------

6.31±0.09b 6.51±0.42ns 4.64±0.32b 3.66±0.27ns 4.51±0.44b 5.62±0.14ทร

a, ช, C, ... ค่าเฉลียที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
(p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)
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ตารางที่ 4.22 คะแนนเฉลี่ยของการทดลอบทางประสาทสัมผัส จากการสืกษาผลชนิดของนํ้าตาล 
และปริมาณกรดชิตริกที่ใช้ที่มีต่อเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน เมื่อพิจารณาอิทธิพลของ 
ปริมาณกรดชิตริกที่ใช้

ปร ิมาณ  
กรดช ิตร ิก

ความใส ความยีด  
หยุ่น

ความคงต ัว ล ักษ ณ ะ ความหวาน  
เนอส ัมผ ัส

ความเปร ี้ยว ยอมรับรวม

0 % 5.63±0.44ช 6.48±0.15ทร 7.23+0.40a 6.11+0.20a 4.60+0.24a 2.28±0.14d 5.12+0.12b
0.3 % 6.25±0.50a 6.51±0.22ทร 6.37+0.47b 4.58+0.06c 3.62±0.24b 4.21+0.47c 6.07+0.42a
0.5 % 6.09+0.48a 6.64+0.13กร 6.61±0.13b 5.17+0.68b 3.33+0.13bc 4.70±0.10b 5.92±0.41a
0.7 % 6.52+0.51 a 6.29±0.24กร 6.25±0.34b 4.34+0.26c 2.99+0.10c 5.59+0.13a 5.40+0.46b

a, ช, C, ... ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
(p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ลามารถที่จะเลือกชนิดของนํ้าตาล และปริมาณ 
กรดที่เหมาะลมต่อการผลิตเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนได้เมื่อนำไปเทียบกับลักษณะ 
อุดมคติซึ่งพบว่าการทดลองที่ใช้น้ําตาลฟรุกโทสร่วมกับกรด 0.3 % (พ/พ) และการทดลองที่ใช้ 
น้ําตาลฟรุกโทสร่วมกับกรด 0.5 % (พ/พ) ให้คะแนนการยอมริบรวมไม่ต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
แต่เลือกการทดลองที่ใช้กรด 0.3 % (พ/พ) เพื่อนำไปสืกษาต่อ เพราะการทดลองนี้จะให้ลักษณะที่ 
ใกล้เคียงกับอุดมคติ และได้ริบคะแนนการยอมริบรวมมากท่ีสุด ตังแสดงให้เห็นในภาพที่ 4.12



91

ความใ«
1.5 T

ร«มรับรวม ความรคหรุ่น

ความเป้รรว ความคง«ว

ความหวาน
\
V รักษณะเนื้อรัมผ้4

• Ideal KCS0 KCS3KCS5 — KCS7 “ • “ KCF0“ * “ KCF3 ----- KCF5 ----- KCF7

ภาพท่ี 4.12 Ideal Ratio Profile ของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้ปริมาณกรดและ 
ชนิดของนํ้าตาลต่างกัน

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจแนน
ร คือ น้ําตาลซูโครส
F คือ น้ําตาลฟรุกโทส
0, 3, 5 และ 7 คือ ปริมาณกรดชิตริก 0, 0 .1,0.3 และ 0.7 % ตามลำดับ

เมื่อนำผลตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้ชนิดของนื้าตาลและปริมาณ 
กรดที่ต่างกันไปทดสอบทางลักษณะเนื้อสัมผัสโดยเครื่อง Texture Analyser ให้ผลดังภาพที่ 4.13
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Force (g)

ภาพท่ี 4.13 Texture diagram ของผลตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาfราจีแนนท่ีใช้ 
ปริมาณกรด และชนิดของนํ้าตาลต่างกัน
เม่ือ คือ KCS0 คือ KCF0

_ _ _ _ _  คือ KCS3 คือ KCF3
______ คือ KCS5 คือ KCF5
______ คือ KCS7 คือ KCF7
K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจแนน
ร คือ น้ําตาลซูโครส
F คือ นํ้าตาลฟรุกโทล
0, 3, 5 และ 7 คือ ปริมาณกรดชิตริก 0, 0.1,0.3 และ 0.7 % ตามลำดับ

จากภาพที่ 4.13 สามารถแสดงผลในรูปของค่า Hardness Cohesiveness และ 
Gumminess ได้ดังตารางที่ 4.23 ชึ่งวํธีการแปรผล Texture diagram ได้อธิบายไวในภาคผนวก 
ข.5
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ตารางท ี่ 4.23 ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้ปริมาณ
กรดและชนิดของนํ้าตาลต่างกัน

ผลิตภัณฑ์เยลลี่ Hardness
(g)

Cohesiveness Gumminess

KCS0 101.38±5.74a 0.92+0.27ns 95.23±2.55a
KCS3 93.94±4.58ab 0.91±0.24ns 85.18±2.14b
KCS5 62.30±4.27d 0.88±0.26ns 55.04+2.88d
KCS7 56.15+4.21e 0.90±0.29ns 50.56±2.34e
KCF0 94.28±6.49ab 0.91±0.21ns 85.84±2.94b
KCF3 71.07+5.81c 0.87+0.24ns 62.18±2.17c
KCF5 61.48+6.0 ld 0.92+0.22ns 56.28±2.92d
KCF7 58.72±4.97de 0.90±0.28ns 52.69±3.04de

a, ช, C ,... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
ทร ไม,มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจีแนน
ร คือ น้ําตาลซูโครส
F คือ น้ําตาลฟรุกโทล
0, 3, 5 และ 7 คือ ปริมาณกรดชิตริก 0, 0.11 0.3 และ 0.7 % ตามลำดับ

จากผลการทดลองเห็นได้ว่าความแข็ง (Hardness) มีค่าลดลงเมื่อเพิ่มปรมาณกรดมาก 
ข้ึน แต่เมื่อพิจารณาถึงชนิดของนํ้าตาล เมื่อดูที่การใช้นํ้าตาลซูโครสและฟรุกโทสที่ไม่มีการเติมกรด 
(0 % (พ/พ)) พบว่าเยลลี่ที่ใช้นํ้าตาลซูโครสมีความแข็งมากกว่า แต่เมื่อพิจารณาที่ระคับกรดสูงขึ้น 
เป็น 0.3, 0.5 และ 0.7 % (พ/พ) ตามสำคับ จะเห็นว่าเยลลี่ที่ใช้นํ้าตาลฟรุกโทสมีค่า Hardness สูง 
กว่าเยลลี่ที่ใช้นํ้าตาลซูโครส (p<0.05)

เมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพด้านลีให้ผลคังตารางที่ 4.24
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ตารางท ี่ 4.24 ค่า L, a และช ของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้ปริมาณกรดและ
ชนิดของนํ้าตาลต่างกัน

ชนิดของ 
น้ําตาล

ปริมาณกรด
(%)

L a b

ซูโครส 0 33.72±0.98ทร 12.86±0.70e 4.45+0.76d
0.3 25.52+2.3 Ins 27.8+3.37a 13.18±3.70a
0.5 25.47±3.07ns 22.63±4.43b 8.23±2.79bc
0.7 34.70+1.54ns 18.3±3.21cd 7.17±2.18cd

ฟรุกโทส 0 31.98+0.91ns 14.52+0.91 de 5.86±0.36cd
0.3 27.04+3.18ns 16.06±3.90de 6.64±1.62cd
0.5 27.92±4.12ns 21.74+3.58bc 10.35±1.51ab
0.7 32.04+1.19ns 21.09±2.12bc 11.61+1.73a

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

จากการทดลองพบว่าชนิดของนํ้าตาลและปริมาณกรดที่ใช้ไม่มีผลต่อ L (ความสว่าง) ของ 
เยลลี่แป้งบุกผสมคาร์รา'จน.น'น แต่มีผลต่อค่า a (+ = สีแดง, - = สีเขียว) และค่า ช (+ = สีเหลือง, - 
= สีนํ้าเงิน ) โดยค่า a จะสูงกว่าในเยลลี่ที่ใช้นํ้าตาลซูโครส ส่วนเยลลี่ที่ใช้น ํ้า ตาลฟรุกโทสให้เยลลี ่
ที่มีค่า ช สูงกว่า (p<0.05)
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ตารางท ี่ 4.25 ผลค่า pH, % total acidity และ % total soluble solid (% TSS) ของเยลลี่แป้งบุก
ผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้ปริมาณกรดและชนิดของนํ้าตาลต่างกัน

ผลิตภณฑ์ 
เยลลี่

pH % total acidity 
(citric acid)

%TSS
(°Brix)

KCS0 2.70±0.02b 0.106±0.009d 22.9±0.8a
KCS3 2.61±0.02bc 0.312±0.052c 23.0±0.5a
KCS5 2.30±0.08d 0.477±0.027ab 23.4±0.3a
KCS7 2.21±0.03e 0.606±0.052a 23.7±0.7a
KCF0 2.95±0.14a 0.116±0.006d 14.6±0.1b
KCF3 2.53±0.06c 0.351+0.015C 14.8±0.3b
KCF5 2.35±0.08d 0.475±0.041b 14.8±0.2b
KCF7 2.28+0.09de 0.593+0.036a 15.3+0.3b

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจีแนน
ร คือ น้ําตาลซูโครส
F คือ น้ํา ตาลฟรุกโทส
0, 3, 5 และ 7 คือ ปริมาณกรดชิตริก 0, 0.11 0.3 และ 0.7 % ตามลำดับ

จากตารางที่ 4.25 พบว่าเมื่อปริมาณกรดสูงขึ้นค่า pH ท่ีกัดได้จะลดลง ส่วน % total acidity 
สูงข้ึน และเมื่อพิจารณาถึง % total soluble solid (% TSS) จะเห็นว่าไม่มีความแตกต่างกันทาง 
สถิติ (p>0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณกรด แต่ค่า % TSS จะเพิ่มขึ้นเล็กน้อยเมื่อเพิ่มปริมาณกรดทั้งใน 
น้ําตาลฟรุกโทลและซูโครส
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4.4 ส ิกษาปริมาณ”นาตาลที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่แป ้งบุก
4.4.1 คืกษาในเยลลี่ที่ผลิตจากแป้งบุกผสมแซนแทนก้มที่ได้จากข้อ 4.3.1 โดยแปรปริมาณ 

นํ้าตาลเป็น 1 5 , 2 0 , 2 5  และ 30 % (พ/พ)

ตารางที่ 4.26 ผลของปริมาณนํ้าตาลที่มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสม 
แซนแทนก้ม

ผลิตภัณฑ์ ความใส ความยึด ความคงตัว ลักษณะเน๋ีอ ความ ความ ยอมรับรวม
เยลล่ี หยุ่น ลัมผัส หวาน เปร้ียว

KXS15 5.10+0.3 8a 4.99+0.28b 4.66+0.17b 2.50±0.22b 2.67+0.1 le 2.10±0.19b 3.13+0.14b
KXS20 4.64+0.30b 5.62+0.22a 5.48+0.13a 3.05+0.29a 3.47+0.12b 2.40±0.20a 3.96±0.17a
KXS25 4.94±0.34ab 5.30±0.24ab 5.15+0.16ab 2.69±0.24ab 4.07+0.13a 2.38+0.20a 3.87+0.15a
KXS30 5.20+0.29a 5.44±0.25ab 4.83+0.19b 2.85+0.26a 4.41+0.13a 2.50±0.15a 4.15±0.14a

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำก้บต่างก้นในคอลัมน์เดียวก้น มีความแตกต่างก้นอย่างมีน์ยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)

K คือ แป้งบุก
X คือ แซนแทนก้ม
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนํ้าตาลที่ระคับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามสำคับ

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใข้ผู้ทดสอบทั่วไปจำนวน 50 คน พบว่าปริมาณ 
นํ้าตาลที่ไข้มีผลต่อลักษณะทุกด้านที่ทดสอบ โดยการเพิ่มปริมาณนํ้าตาลมากขึ้นจะมีผลทำให ้
คะแนนทางด้านความใส ความยืดหยุ่น ความคงคัว ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหวาน ความเปรียว 
และการยอมรับรวมเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) เมื่อเทียบกับการไข้นำตาลทีระคับ 15 %
(พ/พ)

เมื่อนำลักษณะที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสในแต่ละด้านมาเทียบกับ Ideal ได ้
ผลดังภาพท่ี 4.14 ซึ่งลามารถที่จะหาปริมาณนํ้าตาลที่เหมาะสมในการทำเยลลี่แป้งบุกผสม
แซนแทนก้มได้ พบว่าเมื่อไข้นำตาล 20 % (พ/พ) และ 30 % (พ/พ) ในผลิตภัณฑ์เยลลีแปังบุกผสม 
แชนแทนก้มให้การยอมรับรวมไม่ต่างก้นทางสถิติ (p>0.05) แต่เมือพิจารณาลักษณะในแต่ละด้าน 
ประกอบแล้วเยลลี่ที่ไข้นำตาล 30 % (พ/พ) จะไห้ลักษณะในแต่ละด้านมีค่าเข้าใกล้ 1 มากทีสุด
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(มีลักษณะใกล้อุดมคติมากที่สุด) เว้นด้านความคงตัวเท่านั้นที่ด้อยกว่าการใช้นํ้าตาล 20 % (พ/พ) 
ดังนันจึงเลือกเยลลืแปังบุกผสมนำตาล 30 % (พ/พ) เพื่อนำใปคืกษาต่อในขั้นต่อใป

ความใ*

Ideal KXS15 KXS20 KXS25 KXS30

ภาพท่ี 4.14 Ideal Ratio Profile ของเยลล่ีแป้งบุกผสมแชนแทนก้มท่ี'ใช้ปริมาณน้ัาตาล'ในระดับ 
ต่างๆ

K คอ แป้งบุก
X คอ แซนแทนก้ม
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนั้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

เมื่อทดสอบทางด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครอง Texture Analyser ผลเป็นดังภาพที่ 4.15
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Force (g)

ภาพท่ี 4.15 Texture diagram ของผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนกัมที่ใช้นํ้าตาลใน 
ระดับต่างๆ
เม่ือ ______ คอ KXS15 ______ คือ KXS20

______ คือ KXS25 ______ คือ KXS30
K คือ แป้งบุก
X คือ แชนแทนภัม
ร คือ นํ้าตาล1เโครส
15, 20, 25 และ 30 คือ ปรมาณนํ้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากภาพท 4.15 ลามารถแสดงผลในรูปของค่า Hardness Cohesiveness และ 
Gumminess ได้ดังตารางที่ 4.27 ข่ึงวิธีการแปรผล Texture diagram ใด้อธีบายใว้ในภาคผนวก
ข.5
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ตารางท ี่ 4.27 ผลทางลักษณะเนือสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมที่ใช้ปริมาณนํ้าตาลใน
ระดับต่างๆ

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์เย ล ล ี่ Hardness
(g)

Gumminess Cohesiveness

KXS15 61.02+4.56๖ 4 5 .2 2 + 2 .15c 0 .74± 0.11ns
KXS20 66.89±4.21b 53 .73±2.57b 0 .80± 0.24ns
KXS25 67.86±4.68ab 52 .19±3.06b 0.77± 0.26ns
KXS30 74.59±5.01a 59 .40±2.97a 0.80± 0.26ns

a , ช, C, ... ข ้อ ม ูล ท ี่ม ีอ ัก ษ ร ก ำก ับ ต ่างก ัน ใน ค อ ล ัม น ์เด ีย ว ก ัน  ม ีค ว าม แ ต ก ต ่าง ก ัน อ ย ่างม ีน ัย ส ำค ัญ  

ท างส ถ ิต ิ (p < 0 .0 5 )

กร ไ ม ่ม ีค ว าม แ ต ก ต ่างก ัน ท างส ถ ิต ิ (p > 0 .0 5 )

K ค ือ แป ้งบ ุก

X ค ือ แซนแทนกัม

15, 20 , 2 5  และ 3 0  ค ือ ป ร ิม าณ น ํ้าต าล ท ี่ร ะ ด ับ  15, 20 , 2 5  และ 3 0  %  ต าม ล ำด ับ

จากการทดสอบพบว่าปริมาณนํ้าตาลมีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้ง 
บุกผสมแซนแทนกัม โดยเมื่อเพิ่มปริมาณนํ้าตาลสูงขึ้นค่า Hardness จะมีค่าเพ่ิมสูงขึ้น ส่งผล'ให้ 
ค่า Gumminess เพิมขืน (p<0.05) ด้วย

เมื่อนำผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมไปวัดค่าสื และทดสอบทางด้านเคมีให้ผล 
ดังตารางท่ี 4.28
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ตารางท ี่ 4.28 ผลทางกายภาพทางด้านสี และผลทางเคมีของเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัมทั่ใช้
นํ้าตาลในระดับต่างๆ

ผลิตภัณฑ์ pH % total acidity % TSS L a b
เยลล่ี (citric acid) (°Brix)

KXS15 3.04±0.08ns 0.113±0.015ns 10.6±0.4d 25.94+0.59ns 14.25±0.56a 3.27±0.48a
KXS20 2.84±0.05ns 0.114+0.012ns 12.8±0.7c 25.5±0.20ns 11.78±0.36b 0.72±0.46c
KXS25 3.25±0.04ns 0.107±0.008ns 17.0±0.3b 25.56±0.71ns 11.57+0.63b 2.44±0.61b
KXS30 3.01+0.02ns 0.120±0.005ns 22.4±0.3a 25.59±1.93ns 11.26±0.34b 2.63+1.06b

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก
X คือ แซนแทนกัม
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนํ้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากผลการทดลองพบว่าปริมาณนํ้าตาลไม่มีผลต่อค่า pH 1% total acidity และค่า L ทาง 
สถิติ (p>0.05) แต่มีผลต่อ % total soluble solid โดยเมื่อปริมาณนํ้าตาลเพิ่มขึ้นจะทำให้ % total 
soluble solid มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)

4.4.2 สืกษาในเยลลี่ที่ผลิตจากแป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ได้จากข้อ 4.3.2 โดยแปร 
ปริมาณนํ้าตาลเป็น 1 5 , 2 0 , 2 5  และ 30 % (พ/พ)

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใข้ผู้ทดสอบทั่วไป 50 คน ให้ผลดังตารางท ี่4.29
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ตารางท ี่ 4.29 ผลของปริมาณนำตาลที่มีต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสม
แคปปาคาร์ราจีแนน

ผลิตภัณฑ์ ความใส ความยีด ความคงตัว ลักษณะ ความ ความเปร้ียว ย'อมรับรวม
เยลล่ี หยุ่น เน๋ีอลัมผัส หวาน

KCF15 6.36+0.34b 6.78±0.27ns 6.88±0.33ns 4.76±0.24b 2.29±0.21c 5.20+0.18a 4.58+0.28b
KCF20 6.55±0.36b 6.75+0.39ns 6.84+0.28ns 4.80+0.29b 2.96±0.25b 4.64+0.19a 5.16+0.25b
KCF25 6.67±0.33b 7.01+0.33ns 6.83+0.29ns 5.47+0.22a 3.71±0.27a 3.54+0.14b 6.36±0.22a
KCF30 7.20±0.29a 6.89+0.24ns 6.98+0.34ns 5.20±0.24a 3.74±0.22a 3.13+0.16b 5.85±0.27a

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจีแนน
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนํ้าตาลที่ระคับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากตารางพบว่าปริมาณนํ้าตาลมีผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเยลลี่แป้งบุก 
ผสมแคปปาคาร์ราจีแนนทางด้านความใส ลักษณะเนื้อสัมผัส ความหวาน ความเปร้ียว และ 
การยอมรับโดยรวม แต่ไม่มีผลต่อลักษณะด้านความยืดหยุ่น และความคงตัว (p>0.05) โดยเม่ือ 
เพ่ิมบเริม,าณของนํ้าตาล'จาก 1 5 , 2 0 , 2 5  และ 30 % (พ/พ) ตามลำดับ คะแนนความใสของ 
ผลิตกัณฑ์เยลลี่จะเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับลักษณะเนื้อสัมผัสซึ่งจะมีคะแนนเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณ 
น้ําตาลสูง'ข้ึน นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณนื้าตาลสูงขึ้นยังมีผลให้ผลิตกัณฑ์มีคะแนนความหวาน 
เพ่ิมข้ึน ซึ่งส่งผลให้คะแนนความเปรี้ยวลดลงอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)

เม ื่อนำลักษณะทางด้านต่างๆของเยลลี่แป้งบ ุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช ้น ํ้าตาล 
ปริมาณต่างๆกันมาเทียบกับ Ideal ทำให้ลามารถเลือกปริมาณนํ้าตาลที่เหมาะลมได้ โดยเลือก 
จากชุดการทดลองที่ให้ลักษณะที่เข้าใกล้ Ideal หรือมีค่าใกล้ 1 มากที่สุด ซ่ึงแสดงให้เห็นได้ตัง 
Ideal Profile ในภาพที 4.16
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ความ'ใส

ความเปรอว ความคงตัว

ออมรับรวม ความรีดไงอุ่น

ความหวาน ตักษณะเนี้อตัมตัa

' KCF15 
KCF20 
KCF25 

' KCF30 
' Ideal

ภาพท่ี 4.16 Ideal Ratio Profile ของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้นํ้าตาลระดับ 
ต่างๆ

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาfราจนนน
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนื้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากรูปเมื่อพิจารณาด้านการยอมรับรวมเห็นได้ว่าเมื่อใช้นื้าตาล 25 และ 30 % (พ/พ) ใน 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่จะให้ค่าการยอมรับรวมที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ในที่นื้เลือกการทดลอง 
ที่ใช้นื้าตาล 30 % (พ/พ) เพ่ือไปคืกษาต่อในขั้นต่อไป

เมื่อทดสอบทางด้านเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง Texture Analyser แสดงผลได้ดังภาพที่ 4.17
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Force (g)

ภาพท่ี 4.17 Texture diagram ของผลตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผลมแคปปาคาร์ราจแนนที่ใช้นํ้า 
ตาลในระดับต่างๆ
เม่ือ ______ คือ KCF15 _______คือ KCF20

.______ คือ KCF25 ______ คือ KCF30
K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจแนน
F คือ น้ําตาลฟรุกโทล
15, 20, 25 และ 30 คือ ปริมาณนํ้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากภาพที่ 4.17 ลามารถแลดงผลในรูปของค่า Hardness Cohesiveness และ 
Gumminess ได้ดังตารางที่ 4.30 ชงวิธการแปรผล Texture diagram ได้อธิบายไว้ในภาคผนวก 
ข.5
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ตารางที่ 4.30 ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่ใช้นํ้าตาลใน
ระดับต่างๆ

ผ ล ิต ก ัณ ฑ ์เย ล ล ี่ Hardness
(g)

Gumminess Cohesiveness

KCF15 88.73+6.71 d 77 .98+3.68d 0 .88± 0.25ns
KCF20 181.3 l± 6 .90 c 161.90±6.44c 0 .89+ 0.23ns
KCF25 220.21+ 8 .54b 2 0 1 .8 4 + 5 .14b 0 .92± 0.27ns
KCF30 252 .24+ 7 .46a 230.48±6.93a 0 .91+ 0.24ns

a, b, c, ... ข ้อม ูลท ี่ม ีอ ักษรกำก ับต ่างล ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ีความแตกต ่างล ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคป ป าคาf ราจีแนน
F คือ น ํ้าตาลฟรุกโทล
15, 20, 25 และ 30 คือ บ[ริมาณนํ้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำด ับ

จากต ารางพ บ ว ่าป ร ิม าณ น ํ้าต าล ม ีผ ล ต ่อ ล ัก ษ ณ ะท างเน ื้อ ส ัม ผ ัส ข อ งเยล ล ี่แป ้งบ ุก ผ ส ม  
แคปปาคาร ์ราจ ีแนน โดยเม ื่อ เพ ิ่มปร ิมาณ น ํ้าตาลส ูงข ึ้น เยลล ี่จะม ีค ่า H ardness สูงขึ้นด้วย และเมื่อ 
พ ิจารณ าท ี่ค ่า G um m iness จะเห ็นว ่าม ีแนวโน ้มท ี่ส ูงข ึ้น เม ื่อเท ียบก ับเยลล ี่ท ี่ใข ้น ํ้าตาล 15 % (พ/พ)

เม ื่อน ำผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคป ปาคาf ราจ ีแนนมา1วัดค ่าล ี และหาค ่า pH, % total 
acidity และ % TSS ให ้ผลด ังตารางท ี่ 4.31
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ตารางท่ี 4.31 ผลทางกายภาพด้านสี และผลทางเคมีของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน
ที่ใช้นํ้าตาลระดับต่างๆ

ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ pH % total acidity % TSS L a ช

เยลล ี่ (citric acid) (°Brix)
KCF15 2 .58+ 0.07ns 0 .300±0.012ns 11.2+0.2d 26.24±2.57b 21 .72±4 .61a 10.08±3.90ab
KCF20 2.55± 0.06ns 0 .274±0.018ns 16.2±0.3c 27.17+1.1 Ob 24.19±3.64a 12.51±2.62a
KCF25 2.63± 0.02ns 0.288+0.01 Ins 20.0±0.6b 32 .45+ 1 .31a 15.93+1. l i b 8 .67+0.93b
KCF30 2.53+0.03ns 0 .267±0.009ns 25 .6± 0 .2a 27 .27±1 .27b 23 .43±0.75a 11.73+0.62a

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในคอลัมน์เดียวกัน มีความแตกต่างกันอย่างมีน์ยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

K คือ แป้งบุก
C คือ แคปปาคาร์ราจีแนน
F คือ น้ําตาลฟรุกโทส
15, 20, 25 และ 30 คือ บโรมาณนํ้าตาลที่ระดับ 15, 20, 25 และ 30 % ตามลำดับ

จากผลการทดลองพ บว ่าปร ิมาณ น ํ้าตาลไม ่ม ีผลต ่อค ่า pH และ % total acidity (p>0.05) 
แต่ม ีผลต่อ % TSS อย ่างม ีน ัยสำคัญ (p<0.05) โดยเม ื่อ เพ ิ่มปร ิม าณ น ํ้าตาล จะส่งผลให้ %TSS มี 
ค่าสูงขึ้น เม ื่อพ ิจารณ าทางด ้าน ส ีพ บว ่าปร ิมาณ น ํ้าตาลม ีผลต ่อความสว ่าง หรือค่า L ของเยลลี่ 
แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนน โดยเม ื่อปร ิมาณ น ํ้าตาลเพ ิ่มส ูงข ึ้นค ่า L มีแนวโน้มที่จะเพ ิ่มขึ้นเมื่อ 
เท ียบก ับการใช ้น ํ้าตาลท ี่ระด ับ 15 % (พ/พ)

4.5 คืกษาผลของนาผ้กผลไม้ชนิดต่างๆ (มี pH ต่างกัน) ท ี่ม ีต ่อเยลลี่ท ี่ผล ิตจากแป้งบ ุก 
ผสมแซนแทนกัม และ แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน

ป ัจจ ัยท ี่ค ืกษาค ือ
1) ชน ิดของไฮโดรคอลลอยด ์ท ี่ม ีผลต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุก : แซนแทนก้ม และ แคปปาคาร ์รา- 

คีแนน
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2) นำผักผลไม ้ท ี่ม ี pH ต ่างๆก ัน : น ํ้ากระเจ ี๊ยบ, นํ้าฝรั่ง และน ํ้าแครอท  
โดยน ํ้าผ ักผลไม ้ท ี่ใช ้ในการค ืกษาม ี pH ดังนี้คือ
- น ํ้ากระเจ ี๊ยบ pH อยู่ในช่วง 2 .8-3 .0  (high acid food)
- นํ้าฝรั่ง pH อยู่ในช่วง 4 .0-4 .2  (acid food)
- น ํ้าแครอท pH อยู่ในช่วง 6.2-6 .4 (low acid food)

จากผลการทดลอบทางประลาทส ัมผ ัสโดยใช ้ผ ู้ทดสอบ30 คน ให ้ผ ลด ังต ารางท ี่4 .32

ตารางที่ 4.32 ผลของน ํ้าผ ักผลไม ้ (ที่มี pH ต่างกัน) ท ี่เต ิมลงไป และชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ท ี่ 
ใช ้ท ี่ม ีต ่อการยอมรับทางประสาทส ัมผ ัสของเยลล ี่แป ้งบ ุก

ไฮโดร น ํ้าผ ัก ความใส ความ ความคงต ัว ล ักษณ ะ ความ ความ ยอมรับ
ค อ ล ล อ ยด ์ ผลไม้ ย ีดหย ุ่น เน ี๋อส ัมผ ัส หวาน เปรี้ยว รวม

คาร ์ราจแนน กระเจ ี๊ยบ 7.32±0.44a 6.45±0.50a 6.62±0.34b 5.16±0.30ns 3.74±0.14ns 3.15±0.22b 5.02+0.15ab
แครอท 4.48+0.49C 4.35+0.31 b 7.65±0.44a 5.69±0.37ns 5.26±0.35ns 3.56+0.24b 5.66+0.19ab

ฝร่ัง 6.83±0.49ab 5.96+0.34a 7.20±0.47ab 5.29±0.38ns 4.01±0.39ns 5.63±0.32a 6.45±0.33a
แซนแทนก้ม กระเจ ี๊ยบ 5.47+0.48c 5.79±0.35a 5.20+0.34c 2.72+0.07ns 4.09±0.36ns 2.81±0.23b 5.16±0.17ab

แครอท 4.51±0.40c 6.46±0.37a 4.44+0.30cd 2.72±0.28ns 4.90±0.35ns 3.42±0.24b 4.32+0.17b
ฝร่ัง 5.75±0.45be 6.79±0.34a 3.55±0.09d 2.25±0.26ns 4.82±0.31ns 3.28±0.24b 4.99+0.16ab

a, b, c, ... ข ้อม ูลท ี่ม ีอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอส ัมน ์เด ียวก ัน  ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p <0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)
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ตารางที่ 4 .33  การวิเคราะห ์ความแปรปรวนของคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผ ัสของเยลลี ่
แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ใฮโดรคอลลอยด ์ และน ํ้าผ ักผลไม ้ต ่างก ัน

MS
Sov df ความใส ความ

ยืดหยุ่น
ความคง 

ตัว
ลักษณะ 

เน้ือลัมผัส
ความ
หวาน

ความ
เปร้ียว

ยอมรับ 
รวม

ผู้ทดสอบ 29 3.835* 4.728* 3.197* 1.689 2.433 3.786* 8.795*
ไฮโดรคอลลอยด์(A) า 13.997* 8.664 114.154* 118.948* 1.056 13.348* 11.793*
นํ้าผักผลไม้(ธ) 2 22.801* 5.057 2.525 0.979 6.853* 11.243* 3.133
AB 2 4.473* 9.609* 6.976* 0.541 1.724 7.437* 3.971*
Error 145 2.015 2.531 1.188 0.948 1.300 1.784 3.268
หมายเหตุ * แตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p<0.05)

จากการว ิเคราะห ์ทางสถ ิต ิ พบว่า อ ิทธ ิพลร่วมของชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ และนาผัก 
ผลไม้ท ี่ใช ้ ม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสในด ้านความใส ความยืดหยุ่น
ความคงค ัว ความเปรี้ยว และการยอมร ับรวมอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต ิ (p<0.05) แต่ไม่ม ีผลต่อ 
คะแนนทางด ้านล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัส และความหวาน (p>0.05) ด ังแสดงในตารางท ี่ 4 .32 เมื่อ 
พ ิจารณ าอ ิทธ ิพ ลของป ัจจ ัยแต ่ละค ัวพ บว ่า ชน ิดของไฮโดรคอลลอยด ์ม ีผลต ่อคะแนนการทดสอบ  
ทางประสาทส ัมผ ัสในด ้านความใส ความคงคัว ล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัส ความเปรี้ยว และการยอมรับ  
รวมอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต ิ (p < 0 .05) ส ่วนชน ิดของน ํ้าผ ักผลไม ้ม ีผลต ่อคะแนนด้านความใส  
ความหวาน และความเปร ี้ยวของเยลล ี่แป ้งบ ุกอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p < 0.05) ด ังแสดงในตารางที ่
4 .34  และ 4 .35 ตามลำด ับ



108

ตารางที่ 4 .3 4  คะแนนเฉล ี่ยของการท ดสอบทางประสาทส ัมผ ัส  จากการดีกษ'าผล'ชนิดของ
ไฮโดรคอลลอยด ์ และนำผ ักผลไม ้ท ีม ีต ่อเยลล ีแป ้งบ ุก เม ื่อพ ิจารณาอิทธ ิพลชนิดของไอโดร­
ดอลลอยด

ไฮโดร ความใส ความ ความคงต ัว ล ักษณ ะ ความหวาน ความ ยอมรับรวม
ค อ ลล อย ด ์ ย ีดหย ุ่น เป ้อส ัมผ ัส เปรี้ยว

ค าเร าจ ึแน น 6.21±0.26a 5.59±0.35ns 7.15+0.24a 5.38+0.17a 4.39±0.20ทร 4.1 l+0.24a 6 .2 1±0.21 a
แชนแทนก ้ม 5.24±0.22b 6.35±0.37ns 4.40±0.27b 2.56±0.23b 4.60±0.21ns 3.17+0.22๖ 5.24+0.19b
a, ช, C, ... ค ่าเฉล ี่ยท ี่ม ีต ัวอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
(p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

ตารางที่ 4.35 คะแน น เฉล ี่ยของการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัส  จากการด ีกษ าผลชน ิดของ
ไฮโดรคอลลอยด ์ และน ํ้าผ ักผลไม ้ท ี่ม ีต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุก เม ื่อพ ิจารณาอ ิทธ ิพลชน ิดของน ํ้าผ ักผลไม ้

ป้าผ ัก ความใส ความ ความคงต ัว ล ักษณ ะ ความหวาน ความเปร ี้ยว ยอมรับรวม
ผลไม ้ ย ีดหย ุ่น เน ี๋อส ัมผ ัส

กระเจ ี้ยบ 6.40±0.32a 6.12±0.29กร 5.91±0.19ทร 3.94+0.21กร 3.92±0.25b 2.98±0.29b 6.40+0.31กร

แครอท 4.49+0.22b 5.40±0.24กร 6.05+0.19กร 4.21±0.27ทร 5.08+0.21a 3.49+0.22b 4.49±0.34กร

ฝรั่ง 6.29+0.31 a 6.37+0.26ทร 5.37+0.21กร 3.77±0.17กร 4.41±0.42ab 4.46+0.36a 6.29+0.39กร

a, ช, C, ... ค ่าเฉล ี่ยท ี่ม ีต ัวอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ันม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
(p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

เม ื่อน ำล ักษ ณ ะใน ด ้าน ต ่างๆข องเยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ใฮโด รค อลลอยด ์และน ํ้าผ ักผลไม ้แต ่ละ  
ชน ิดไปเท ียบก ับค ่า Ideal จะเห ็นว ่าเยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ร ่วมก ับแคปปาคาร ์ราจ ีแนนและเต ิมน ํ้าฝร ั่งลง 
ไปได้ร ับการยอมรับรวมสูงท ี่ส ุด และม ีค ่า เช ้าใกล ้ Ideal มากท ี่ส ุด เม ื่อพ ิจารณ าล ักษ ณ ะใน ด ้าน  
อื่นๆ ซ ึ่งแสดงเป็น Ratio Profile ได ้ต ังภาพที่ 4.18 ตังน ั้นจ ึงเล ือกเยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ร ่วมก ับแคปปา 
คาร ์ราจึแนนที่เต ิมน ํ้าฝร ั่งเพ ื่อนำไปด ีกษาอาย ุการเก ็บต ่อไป
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ค ว า ม ใ ส

1.5 T

ภาพที่ 4 .18  Ideal Ratio Profile ของเยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ไฮโดรคอลลอยด์และ'น ํ้าผ ักผล1โม ้ต ่างๆ 
KX คือ แป้งบ ุกผสมแชนแทนก้ม  
KC คือ แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาf ท จ ีแน น
R คือ น ํ้ากระเจ ี๊ยบ
C คือ นํ้าแครอท
G คือ นํ้าฝรั่ง

เม ื่อนำเยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ร ่วมก ับไฮโดรคอลลอยด ์ และน ํ้าผ ักผลไม ้ต ่างๆมาทดสอบด ้านเน ื้อ  
สัมผัสโดย Texture Analyser ให ้ผลด ังภาพท ี่ 4 .19
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ภาพที่ 4 .19  Texture diagram ของผลตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ใช ้ไฮโดรคอลลอยด ์และน ํ้าผ ัก  
ผลไม้ต ่างชนิดกัน
เมื่อ คือ KCR  คือ KXC

_______ คือ KXR  คือ KCG
_ _ _  คือ KCC  คือ KXG
KX คือ แป้งบ ุกผสมแชนแทนกัม
KC คือ แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาf ราจีแนน
R คือ น ํ้ากระเจ ี๊ยบ
C คือ นํ้าแครอท
G คือ นํ้าฝรั่ง

จากภาพ ท ี่ 4 .1 9  สามารถแสดงผลในร ูปของค ่า H ardness C oh esiven ess และ 
G um m iness ได ้ด ังตารางท ี่ 4 .36  ซึ่งวิธีการแปรผล Texture diagram ได ้อธ ีบายไว ้ในภาคผนวก
ข.5
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ตารางที่ 4.36 ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกทีใ่ช้ไฮโดรคอลลอยด์และนํ้าผักผลไม้
ต่างชนิดกัน

ผลิตภัณฑ์เยลลี่ Hardness Cohesiveness Gumminess
(g)

KXR 74.59+4.58e 0.80±0.26ab 59.47±4.76e
KXG 76.88+6.33e 0.76±0.25b 58.29±3.58de
KXC 96.55±7.02d 0.81±0.22ab 78.19±8.96d
KCR 286.94±11.24c 0.92±0.24a 262.42+15.44C
KCG 398.70±12.38b 0.91±0.31a 362.32±15.38b
KCC 673.30+15.66a 0.88±0.25a 591.69±19.57a

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันไนแต่ละคอลัมน์ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)

KX คือ แป้งบุกผสมแชนแทนกัม 
KC คือ แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน
R คือ นํ้ากระเจี๊ยบ
C คือ น้ําแครอท
G คือ •นๆ ฝร่ัง

จากตารางพบว่าเยลลี่แป้งบุกที่ใข้ร่วมกับแคปปาคาร์ราจแนนโดยเติมนํ้าแครอทไห้เยลลี่ที ่
มีค่า Hardness มากที่สุด และเมื่อพิจารณาเยลลี่ที่ใข้นํ้าผักผลไม้ชนิดเดียวกันแต่ไข้ไฮโดรคอล­
ดอยด์ต่างกันนั้น เยลลี่แป้งบุกที่ใข้ร่วมกับแคปปาคาร์ราจีแนนจะมีค่า Hardness สูงกว่า จาก 
ตารางสังเกตได้ว่าเยลลี่ที่ไข้นั้าผลไม้ที่มีค่า pH ต่ํา (มีความเป็นกรดสูง) จะให้เยลลี่ที่มีค่า 
Hardness น้อยกว่าเยลลี่ที่ไข้นํ้าผลไม้ pHสูง (ความเป็นกรดตํ่า) และจะมีค่า Hardness ตํ่าใน 
เยลล่ีแป้งบุกผสมแซนแทนกัม
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ตารางที่ 4.37 ผลทางด้านเคมีของเยลลี่แป้งบุกที่ใช้ไฮโดรคอลลอยด์และนํ้าผักผลไม้ต่างชนิดกัน

ผลิตภัณฑ์ pH % total acidity % TSS
เยลลี่ (citric acid) (°Brix)
KCR 2.53±0.03d 0.478±0.006a 25.6±0.2a
KCC 4.10±0.05a 0.242±0.010b 23.0±0.2a
KCG 2.76±0.02cd 0.267±0.009b 19.0±0.4ab
KXR 3.01±0.02bc 0.165+0.01 lc 22.4±0.3a
KXC 4.66±0.05a 0.062±0.009d 19.0±0.1ab
KXG 3.88±0.02b 0.120±0.005c 17.8±0.2b

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในแต่ละคอลัมน์ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)

KX คือ แป้งบุกผสมแซนแทนกัม 
KC คือ แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน
R คือ นํ้ากระเจี๊ยบ
C คือ น้ําแครอท
G คือ น้ําฝร่ัง

จากตารางพบว่าผลิตกัณฑ์เยลลี่แป้งบุกที่เติมนํ้ากระเจี๊ยบให้ผลิตกัณฑ์ที่มี pH ตํ่าที่ส ุด  

รองลงมาคือ เยลล่ีฝรั่ง และเยลลี่แครอท ตามลำดับ และในทางกลับกันเยลลี่นํ้ากระเจี๊ยบจะมี
% total acidity สูงท่ีส ุด  รองลงมาคือ เยลลี่ฝรั่งและ เยลลี่แครอท ตามลำดับ ส่วนปริมาณของแข็ง 
ที่ละลายได้ทั้งหมดนั้นจะเห็นว่าในเยลลี่ที่ใข้นํ้ากระเจี๊ยบเป็นส่วนประกอบให้ % TSS สูงท่ีส ุด  รอง 
ลงมาคือเยลลี่แครอท และเยลล่ีฝร่ัง โดยเยลลี่ที่ใช้แคปปาคาf ราจีแนนร่วมกับแป้งบุกให้ % TSS 
สูงก1ว่าเยลลี่แป้งบุกผสมแขนแทนกัมอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05)
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ตารางที่ 4.38 ค่า L, a และ ช ของเยลลี่แป้งบุกที่ใช้ไฮโดรคอลลอยด์และนํ้าผักผลไม้ต่างชนิดกัน

ไฮโดรคอลลอยด์ นํ้าผักผลไม้ L a b

คาร์ราจีแนน กระเจี๊ยบ 27.27±1.27e 23.43±0.75a 11.73±0.62c
แครอท 43.17±3.73a 7.61±0.52c 24.47±0.61b

ฝร่ัง 36.95±3.39c 1.89±0.10e 8.67±0.05d
แซนแทนกัม กระเจี๊ยบ 25.59±1.93f 11.26±0.34b 2.63±1.06e

แครอท 39.40±1.10b 6.70±2.04e 26.86±0.82a
ฝร่ัง 31.44+0.46d 2.04±0.05b 2.64+0.21e

a, b, c, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในแต่ละคอลัมน์ มีความแตกต่างกันอย่างมีน์ยสำคัญ  
ทางสถิติ (p<0.05)

จากตารางพบว่าชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ที่ใข้มีผลต่อความสว่าง (ค่า L) ของผลิตภัณฑ์ 
โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนให้ค่า L สูงกว่า และเมื่อพิจารณาถึงนํ้าผลไม้ 
ท่ีใข้เห็น'ได้'ว่า นํ้าแครอทให้ค่า L สูงที่สุดรองลงมาคือ นํ้าฝรั่ง และนํ้ากระเจี๊ยบตามลำดับ โดยเยลลี่ 
นำกระเจี๊ยบให้ค่า a สูงที่สุด รองลงมาคือ เยลลี่แครอท และฝรั่ง ส่วนค่า b น้ัน เยลลี่แครอทจะให้ 
ค่า b สูงที่ลุด รองลงมาคือเยลลี่กระเจี๊ยบและเยลลี่ฝรั่งตามลำดับ

4.6 นำเยลลี่ท ี่ได ้จากข้อ 4.5 มาค ืกษาอายุการเก ็บ
4.6.1 เก็บที่อุณหภูมิห้อง (30-35 องศาเซลเซียส)
4.6.2 เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

จากการค ืกษาอาย ุการเก ็บของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร์ราจ ีแนนท ี่เต ิมน ํ้าฝร ั่งเป ็น  
เวลา 4 ล ัปดาห์ โดยทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสทุกลัปดาห์ ให้ผลดังภาพที่ 4.20 และ 
ตารางที่ 4.41 จากภาพที่ 4.20 เป็นการคืกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิห้อง พบว่า ทดสอบลักษณะ 
ทางประสาทสัมผัสได้เพียง 1 สัปดาห์เท่านั้น เนื่องจากในสัปดาห์ที่ 2 เยลลี่อยู่ในสภาพที่ไม  ่
เหมาะสมที่จะนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัส
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El สปัดาหท์ี ่ 0 El สปัดาหท์ี ่ 1

ภาพที่ 4.20 เปรียบเทียบผลการสืกษาอายุการเก็บของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่
อุณหภูมิห้อง
* คะแนนทุกด้านที่ทดสอบในแต่ละสัปดาห์ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

จากผลการสืกษ'าอายุการเก็บที่อ ุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ส ัปดาห์ พบว่าเยลลี่ไม่มีความ 
แตกต่างไปจากสัปดาห์ที่ 0 ซึ่งเป็นวันแรกของการผลิตในทุกลักษณะที่ทดสอบ (p>0.05)

เมื่อนำเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่เก็บที่อุณหภูมิห้องมาทดสอบทางด้านเนื้อ 
สัมผัสโดยเคร่ือง Texture Analyzer ให้ผลดังภาพที่ 4.21 ซึ่งสามารถแปรผลให้อยู่ในรูปของค่า 
Hardness Gumminess และ Cohesiveness ได้ดังตารางที่ 4.39
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ภาพท, 4.21 Texture diagram ของผลิตภัณฑ์เยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์’รา'จืแน'นท่ีเติมน้ําฝร่ัง 
เมื่อทำการศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์
เ ม ื่อ ______ คือ ระยะเวลาการเก็บ 0 สัปดาห์

______ คือ ระยะเวลาการเก็บ 1 สัปดาห์
คือ ระยะเวลาการเก็บ 2 สัปดาห์

ตารางที่ 4.39 ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนนที่เติมนํ้าฝรั่ง 
เมื่อทำการศึกษาอายุการเก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์

ระยะเวลาการเก็บ Hardness Cohesiveness Gumminess
(สัปดาห์) (g)

0 75.66±4.28a 0.85±0.07ns 64.2913.69a
1 39.48±2.66b 0.85±0.05ns 33.6913.14b
2 35.55±3.10b 0.90±0.12ns 32.0213.17b

a, ช, C, ... ข้อมูลที่มีอักษรกำกับต่างกันในแต่ละคอลัมน์ มีความแตกต่างกันอย่างมนัียสำคัญ 
ทางสถิติ (p<0.05)
กร ใม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)
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จากตารางท ี 4 .39  พบว่า ค่า H ardness และค ่า G um m iness ของเยลล ี่ม ีค ่าลดลงเม ื่อ  
เก ็บ เป ็นเวลานานข ึ้น  ส่วนค่า C o h esiv en ess  เพ ิ่มข ึ้น เล ็กน ้อยเม ื่อ เก ็บ เป ็น เวลา 2 ส ัปดาห ์

เม ื่อน ำผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกผส ม แคป ป าคาร ์ราจ ีแน น ท ี่เต ิม น ํ้าฝร ั่งซ ึ่งท ำการด ีกษ าการ  
เก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้องมาว ัดค ่าล ี และหาค ่า pH, % total acidity และ % TSS ท ุกส ัปดาห ์เป ็นเวลา 
2 ส ัปดาห ์ให ้ผลด ังตารางท ี่ 4 .40

ตารางที่ 4.40 ผลทางกายภาพ ด ้าน ล ี และผลทางเคม ีของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนน  
ท ี่เต ิมน ํ้าฝร ั่ง เม ื่อทำการด ีกษาอาย ุการเก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้องเป ็นระยะเวลา 2 ส ัปดาห ์

เวลาการเก็บ pH % total acidity % TSS L a b
(สัปดาห์) (citric acid) (°Brix)

0 3.51±0.09ns 0.26±0.003ns 20.0±0.009a 48.42±2.29b 0.74+0.21a 6.98±0.61b
1 3.51+0.04ns 0.26±0.006ns 16.8±0.008b 49.02±2.90ab 0.52+0.16a 9.18±0.23ab
2 3.53±0.05ns 0.25±0.003ns 16.0+0.10b 51.18±2.62a 0.00+0.3 lb 11.81±0.33a

a, ช, C, ... ข ้อม ูลท ี่ม ีอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ัน  ม ีความแตกต ่างก ัน อย ่างม ีน ์ยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p<0.05)
ns ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

จากตารางท ี่ 4 .40  พบว่า ค ่า L และ ค ่า ช ม ีค ่าส ูงข ึ้น เม ื่อเก ็บ เป ็นเวลานานข ึ้น  ซึ่งตรงกัน 
ข ้ามก ับค ่า a ซึ่งม ีค ่าลดลงเม ื่อเก ็บนานข ึ้น  เม ื่อพ ิจารณ าทางด ้าน  % TSS pH และ % total acidity 
เห ็นได ้ว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ส ืกษาม ีค ่า pH และ % total acidity ไม ่เปล ี่ยนแปลงเม ื่อ เก ็บไว  ้
นานขึ้น (p > 0.05) ในขณะท ี่ % TSS ม ีค ่าลดลงเม ื่อ เก ็บไว ้เป ็น เวลา 2 ส ัปดาห ์

ส ่วนผลการทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสของเยลล ี่ท ี่เก ็บท ี่อ ุณหภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียสเป็น  
เวลา 4 ส ัป ด าห ์พ บ ว ่า  ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันในคะแนนด ้านความใส ความยืดหยุ่น  
ความคงต ัว ความหวาน และความเปรี้ยว (p>0.05) ในด ้านเน ื้อส ัมผ ัสพบว่าคะแนนเยลล ี่เพ ิ่มข ึ้น  
เล ็กน ้อย และเม ื่อพ ิจารณ าคะแนนการยอมร ับรวมจะเห ็นว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ท ี่ทำการเก ็บร ักษาท ี่
อ ุณ หภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียสม ีคะแนนการยอมรับรวมเพ ิ่มข ึ้นเม ื่อเก ็บไว ้เป ็นเวลา 4 สัปดาห์ ดังแสดง 
ในตารางท ี่ 4.41
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ตารางท่ี 4.41 ผลการทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผสมคาร์ราจีแนนที่
เติมนำฝรั่ง ซึ่งเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 สัปดาห์

ส ัป ด า ห ์
ที

ค วาม ใส ค วาม ค งต ัว ความ
ย ืด ห ย ุ่น

ล ัก ษ ณ ะ 
เน ื้อส ัม ผ ัส

ค วาม ห วาน ค วาม เป รยว ก ารย อ ม ร ับ  
รวม

0 8 .1 3+ 0 .35 9 .6 0+ 0 .49 8 .7 9+ 0 .27 3 .89+ 0 .37 4 .42+ 0 .17 3 .7 7+ 0 .23 6 .2 0+ 0 .30
กร กร กร ช ิ กร กร b

1 9 .0 8 ± 0 .3 8 9 .5 9+ 0 .34 9 .49+ 0 .24 4 .86±0 .21 4 .4 3+ 0 .23 4 .7 3 ± 0 .1 4 7 .49+ 0 .33
กร กร กร a กร กร a

2 8 .24+ 0 .47 9 .4 5 ± 0 .3 8 9 .30+ 0 .24 4 .31+ 0 .27 4 .2 3 ± 0 .2 7 3 .9 9+ 0 .28 6 .20+ 0 .34
กร กร กร ab กร กร b

3 9 .1 1+ 0 .33 9 .7 1+ 0 .45 9 .49+ 0 .27 4 .4 1+ 0 .33 4 .5 3 ± 0 .2 3 4 .3 2+ 0 .22 7 .2 8+ 0 .40
กร กร กร ab กร กร ab

4 8 .7 1+ 0 .29 9 .7 6+ 0 .34 9 .2 6+ 0 .33 4 .60+ 0 .30 4 .2 4+ 0 .29 4 .7 8 ± 0 .1 7 7 .6 9 ± 0 .3 3
กร กร กร ab กร กร a

a, b ข ้อม ูลท ี่ม ีอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ัน  ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p <0.05)
กร ไม ่ม ิความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

เม ื่อนำเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนนท ี่เก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียสมา 
ทดสอบทางด ้านเน ื้อส ัมผ ัสโดยเครื่อง Texture Analyzer ให ้ผลด ังภาพท ี่ 4 .22  ซ ึ่งสามารถแปรผล 
ให ้อย ู่ในรูปของค ่า H ardness G um m iness และ C o h esiv en ess ได ้ด ังตารางท ี 4 .42
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ภาพท 4 .22 Texture diagram ของผลิตภ ัณฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคา?ราจ ีแนนท ี่เต ิมน ํ้าฝรั่ง 
เม ื่อทำการค ืกษาอาย ุการเก ็บท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียสเป ็นระยะเวลา 4 ส ัปดาห ์
เมื่อ _______ คือ ระยะเวลาการเก ็บ  0 ส ัปดาห ์

_______ คือ ระยะเวลาการเก ็บ  1 ส ัปดาห ์
_______ คือ ระยะเวลาการเก ็บ  2 ส ัปดาห ์
_______ คือ ระยะเวลาการเก ็บ  3 ส ัปดาห ์
_______ คือ ระยะเวลาการเก ็บ  4 ส ัปดาห ์
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ตารางท่ี 4.42 ผลทางลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่แป้งบุกผลมแคปปาคาร์ราจีแนนที่เติมนํ้าฝรั่ง
เมื่อทำการสีกษาอายุการเก็บที่อ ุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์

ระยะเวลาการเก ็บ
(สัปดาห์)

Hardness
(g)

Cohesiveness Gumminess

0 75.66±6.57a 0.85±0.24ns 64.30+2.99a
1 73.14±4.72a 0.85±0.33ns 62.29±4.68a
2 70.46±5.54a 0.88±0.27ns 61.88±4.71a
3 65.04+5.22๖ 0.83±0.29ns 54.27±3.58b
4 61.68±6.43b 0.83±0.14ns 51.42±4.03b

a, ช, C, ... ข ้อม ูลท ี่ม ีอ ักษรกำก ับต ่างก ัน ใน แต ่ละคอล ัมน ์ ม ีความแตกต ่างก ันอย ่างม ีน ์ยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

จากตารางท ี่ 4 .42  พบว่า ค่า H ardness และค ่า G um m iness ของเยลล ี่ม ีค ่าลดลงเม ื่อ  
เก ็บเป ็นเวลานานขึ้น  ส่วนค่า C o h esiv en ess  ไม ่ม ีความแตกต ่างก ัน  (p>0.05) เม ื่อเก ็บท ี่อ ุณหภ ูม ิ 
4 องศาเซลเซ ียส เป ็นเวลา 4 ส ัปดาห ์

เม ื่อน ำผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกผส ม แคป ป าคาร ์ราจ ีแน น ท ี่เต ิม น ื้าฝร ั่งซ ึ่งท ำการส ีกษ าการ  
เก ็บท ี่อ ุณหภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียส มาว ัดค ่าส ี และหาค ่า pH, % total acidity และ % TSS 
ท ุกส ัปดาห ์เป ็น เวลา 4 ส ัปดาห ์ให ้ผลด ังตารางท ี่ 4 .43
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ตารางท่ี 4.43 ผลทางกายภาพด้านสี และผลทางเคมีของเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจีแนน
ที่เต ิมนํ้าฝรั่งเมื่อทำการสืกษาอายุการเก็บที่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 4 สัปดาห์

เวลาการเก็บ pH % total acidity % TSS L a b
(สัปดาห์) (citric acid) (°Brix)

0 3.51±0.05ns 0.26±0.006ns 20.0±0.009a 48.42±2.29bc 0.74+0.2 la 6.98±0.61b
1 3.56±0.04ns 0.25±0.008ns 17.6±0.014b 46.97±1.22c 0.68±0.23a 8.59±.08ab
2 3.58+0.09ns 0.24+0.004ns 18.6+0.010ab 50.56+3.15b 0.17±0.32b 9.01±0.45a
3 3.48+0.1 Ins 0.25r0.010ns 22.8±0.085a 53.65±1.37a 0.01+0. l ib 9.23±0.41a
4 3.46±0.07ns ------- 1---------- 0.25±0.08ns 19.4±0.022a 54.45+0.08a -0.08±0.08b 9.15±0.64a

a, ช, C, ... ข ้อม ูลท ีม ีอ ักษรกำก ับต ่างก ันในคอล ัมน ์เด ียวก ัน  ม ีความแตกต ่างก ัน อย ่างม ีน ัยสำค ัญ  
ทางสถิต ิ (p<0.05)
กร ไม ่ม ีความแตกต ่างก ันทางสถ ิต ิ (p>0.05)

จากตารางท ี่ 4 .4 3  พบว่า ค่า L และ ค ่า ช ม ีค ่าส ูงข ึ้น เม ื่อเก ็บ เป ็นเวลานานข ึ้น  ซึ่งตรงกัน 
ข ้าม ก ับ ค ่า  a ซ ึ่ง ม ีค ่า ล ด ล ง เม ื่อ เก ็บ ท ีอุ่ณหภูมิ 4 อ ง ศ า เซ ล เซ ีย ส เป ็น เว ล า  4 ส ัป ด า ห ์ เม ื่อ  
พ ิจารณ าทางด ้าน  % TSS pH และ % total acidity เห ็นได ้ว ่าผลิตภัณฑเ์ยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ส ืกษาม ี 
ค่า pH และ % total acidity ไม ่เปล ี่ยนแปลงเม ื่อเก ็บไว ้นานข ึ้น  (p>0.05) ใน ขณะท่ี % TSS ม ีค ่า 
เปล ี่ยนแปลงเล ็กน ้อย

จากการส ืกษาการข ับน ํ้าฃองเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคาร ์ราจ ีแนนท ี่เต ิมน ํ้าฝร ั่งระหว่างทำ 
การเก ็บร ักษาท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้อง และ 4 องศาเซลเซ ียส ให ้ผลด ังภาพท ี่ 4 .23
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ภาพที่ 4 .23 เปอร์เชนต ์การข ับน ํ้าของเยลลี่แป ้งบ ุกผสมแคปปาคา?ราจ ีแนนที่เต ิมน ํ้าฝร ั่งท ี่เก ิดข ึ้น  
ระหว ่างการส ืกษาอาย ุการเก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้อง และ 4 องศาเซลเช ียล

เม ึ่อพ ิจารณ าจากภาพ ท ี่ 4 .23  พ บว ่าเยลล ี่แป ้งบ ุกม ีการข ับน ํ้าออกจากเจลเพ ิ่มข ึ้น เม ื่อ เก ็บ  
ไว้นานขึ้น โดยม ีอ ัตราการข ับน ํ้าออกจากเจลอย ู่ในช ่วง 0.2-0.5%  โดยนํ้าหนัก

จากการตรวจลอบทางด ้านจ ุล ินทร ีย ํในระหว ่างการส ืกษาอาย ุการเก ็บของเยลล ี่แป ้งบ ุก  
ผสมแคปปาคา?ราจ ีแนนชงเต ิมน ํ้าฝรั่ง ท ี่อ ุณหภูม ิ 4  องศาเซลเช ียล และอุณหภูม ิห ้อง ท ุกส ัปดาห ์ 
เป ็นเวลา 4 ส ัปดาห ์ได ้ผลด ังตารางท ี่ 4 .44
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ตารางที่ 4.44 ผลการตรวจสอบทางด้านจุลินทรีย ัในระหว่างการสิกษาอายุการเก็บเยลลี่ 
แป้งบุกผสมแคปปาคาร์ราจืแนนลู่งเติมนํ้าฝรั่ง ที่อ ุณหภูมิ 4 องศาเซลเ^ยส และอุณหภูม  ิ
ห้อง เป็นระยะเวลา 4 ส้ปดาห์

อุณหภูมิ สัปดาห์ท่ี PCA
(colony/g)

PDA
(colony/g)

อุณหภูมิ 1 1.3x104 8 .8x103
ห้อง 2 3.7x104 2 .8x104
4°c 1 1.5x102 -

2 1.5x102 11
3 2x102 25
4 3x102 50

จากตารางพ บว ่าเยลล ี่ท ี่เก ็บไว ้ท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้องม ีการค ืกษาอาย ุการเก ็บได ้เพ ียง 2 ส ัปดาห ์ มี 
ปริมาณจุลินทรียไาง 3.7 X 104 โคโลน ีต ่อกรัม ส ่วนเยลล ี่ท ี่เก ็บไว ้ท ี่อ ุณหภ ูม ิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถเก ็บ ไว ้ตลอดระยะเวลาการค ืกษๆอาย ุการเก ็บค ือ  4 ส ัปดาห ์

ในการค ืกษาอาย ุการเก ็บ ของเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมแคปป าคาร ีราจ ีแน น  เห็นได้ว่าเยลลี่ที่ทำ
การเก ็บท ี่อ ุณหภ ูม ิ 4 องศาเซลเซียส ลาม ารถเก ็บได ้ครบตามระยะเวลาการค ืกษา 4 ส ัปดาห ์โดยท ี ่
ยังคงสภาพเด ิม และยังคงได ้ร ับการยอมรับจากผู้ทดสอบ และจากการทดสอบความซอบของ
ผลิตภัณฑ ์เร ิ่มด ้น (0 สัปดาห์) เปร ียบเท ียบก ับผล ิตภ ัณ ฑ ์ท ี่เก ็บ เป ็น เวลา 4 ส ัปดาห ์ โดยการ  
ทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-points hedonic sc a le  พบว ่าผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่เก ็บ เป ็น  
เวลา 4 ส ัปดาห ์ม ีคะแนนความซอบในด้านต ่างๆ รวมถ ึงการยอมรับรวมไม ่แตกต ่างจากผลิตภ ัณฑ  ์
เร ิ่มด ้นอย ่างม ีน ัยสำค ัญ  (p>0.05) ซึ่งได ้ผลดังภาพที่ 4 .24
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9
10

ความใส ความฌต้ว์ ความยดหยุ่น ลักษณะIนอสัมผัส ความหวาน ความฝรยีว การยอมรับราม

□  สัปดาห์ที 0 El สัปดาห์ท่ี 4

ภาพที 4,24 การเปร ียบเท ียบความชอบของผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกยสมดาร ์ราจ ีแนนที่เฦบ
อ ุณ หภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียส เป ็นเวลา 4 ส ัปดาห ์ภ ับผล ิตภ ัณ ฑ ์เร ิ่มต ้น  (สัปดาห์ท ี่ 0) โดยการทดสอบ  
ทางประสาทสัมผ ัสแบบ 9-points hedonic sc a le

จากการเปรยบเท ียบเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมคาร ์ราจ ีแน น ท ี่ไต ้จากงาน ว ิจ ัย  ก ับเยลล ี่ป ีโป ้ และ 
Conjac jelly ซ ึ่งเป ็น เยลล ี่ในอ ุดมคต ิในต ้านปรมาณ ใยอาหารท ั้งหมด (total dietary fiber) ปร ิมาณ  
โปรตน และล ักษณะเนอส ัมผ ัส (ในรูปของค่า H ardness) ได ้ผลด ังตารางท ี 4 .45
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ต ารางท ี่ 4 .45  ผลการเปร ียบเท ียบเยลล ี่แป ้งบ ุกจากงาน ว ิจ ัยก ับ เยลล ี่ป ีโป ้ และ Conjac jelly ใน  
ด ้านปริมาณ ใยอาหารท ั้งหมด ปริมาณโปรตีน และล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัส

ล ักษณ ะท ี่ทดสอบ
เยลลี่ Total dietary fiber Protein (%) H ardness (g)

(g /100 g sam ple) Nx6.25
KC jelly 0 .55 0 .060 41 .95

Pepo 0.20 0 .035 49.33
Conjac jelly 0.88 0 .025 30.52

หมายเหตุ KC jelly ค ือเยลล ี่ท ี่ได ้จากงานว ิจ ัย
Conjac jelly ม ีว ุ้นมะพร้าวเป ็นส่วนประกอบอยู่ด ้วย

จากตารางเห ็น ได ้ว ่าเยลล ี่ Conjac jelly ม ีปร ิมาณ ใยอาหารท ั้งหมดส ูงท ี่ส ุด รองลงมาคือ 
เยลล ี่จากงาน ว ิจ ัย  และเยลล ี่ป ีโป ้ ตามลำด ับ  ม ีปร ิมาณ โปรต ีนมากท ี่ส ุดในเยลล ี่จากงานว ิจ ัย รอง 
ลงมาค ือ เยลล ี่ป ีโป ้ และ Conjac jelly ส ่วนเน ื้อส ัมผ ัสน ั้น เยลล ี่ป ีโป ้ม ีความแข ็งมากท ี่ส ุด รองลงมา 
คือ เยลล ี่จากงานว ิจ ัย และ Conjac jelly ซ ึ่งม ีความแข็งน ้อยที่ล ุด
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