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การศึกษาการทําเยลล่ีเสริมเวยโปรตีนจากผงบุกผสมคาราจีแนน เมื่อศึกษาอัตราสวนของผงบุกตอคา

ราจีแนนท่ีระดับ 50:50, 55:45, 60:40 และ 70:30 พบวาอัตราสวนท้ัง 4 ระดับ ไมมีผลตอคาความโปรงแสง

และคาความเปนกรด-ดาง สวนลักษณะเนื้อสัมผัสอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 60:40 และ 70:30 ผลิตภัณฑ

ท่ีไดมีลักษณะเหลวไมคงรูปเปนกอน อัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนสูงสุดท่ีผลิตภัณฑยังคงรูปเปนเยลล่ีเทากับ 
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w/w พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณเวยโปรตีนลงในผลิตภัณฑ สงผลใหลักษณะเนื้อสัมผัสมีแนวโนมความแข็งเพิ่มข้ึน

โดยท่ีเมื่อเสริมเวยโปรตีนท่ีระดับ 3% และ 4% w/w ลักษณะเนื้อสัมผัสและคาความเปนกรด-ดางไมมีความ

แตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) สวนความโปรงแสงลดลงหรือมีความทึบแสงเพิ่มข้ึนเล็กนอย สูตรเยลล่ีเสริมเวย

โปรตีนจากผงบุกและคาราจีแนน ท่ีอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w เสริมเวยโปรตีน 

4% ซึ่งทําใหไดปริมาณเวยโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมโค 
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ABSTRACT 

 

The objective of this special problem was to study the effect of whey protein  

supplement on the texture of konjac jelly. The ratio of konjac powder to carrageenan at the 

levels of  50:50, 55:45, 60:40, and 70:30. were also studied to see the effect on texture, 

transparency  and pH. It was found that the ratio had no effect on transparency and pH. 

However, at the  ratio of konjac powder to carrageenan 60:40 and 70:30, the jelly did not set 

up. Therefore,  the highest ratio of konjac to carrageenan was 55:45. Whey protein 

supplement in the konjac jelly products at 1%, 2%, 3%, and 4% w/w found to increase 

hardness of konjac jelly.   However at 3% and 4% w/w whey  protein, texture and pH were 

not significantly different  (p>0.05) but the opacity of the jelly was increased. Inconclusion, 

whey protein suppliment konjac jelly is 1% w/w of 55:45 ratio of konjac powder to 

carrageenan with 4% whey protein which has protein content similar to cow's milk. 

 

Keywords:  jelly, konjac powder, carrageenan, texture, whey protein  
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

เยลล่ีเปนผลิตภัณฑขนมหวานท่ีไดรับความนิยมโดยเฉพาะในกลุมของเด็กเล็กจนถึงวัยรุน เนื่องจาก 

เยลล่ีมีรูปรางและสีสันท่ีสวยงามมีรสชาติหวานเปนท่ีถูกปาก เยลล่ีสวนใหญท่ีขายตามทองตลาดเปนผลิตภัณฑ

ท่ีทํามาจากสารแตงกล่ินรสสังเคราะห สารอาหารหลักของเยลล่ีคือคารโบไฮเดรตทําใหเยลล่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการเพียงดานเดียว เพื่อเพิ่มคุณคาทางดานโภชนาการอาหารและลดการใชสารแตงกล่ินและสีสังเคราะห

ในผลิตภัณฑเยลล่ี จึงไดคิดคนการทําเยลล่ีโดยการใชผงบุกเปนสารกอเจลท่ีมีใยอาหารอยู  ชวยเพิ่มปริมาณกาก

อาหารใหมากข้ึนและเสริมเวยโปรตีนซึ่งเปนประโยชนตอรางกาย การนําเวยโปรตีนมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑใน

รูปแบบอื่นๆ เปนอีกทางเลือกหนึ่ง เพื่อสรางมูลคาและทําใหเกิดความแตกตางของผลิตภัณฑตามทองตลาด  

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 

- เพื่อศึกษาความหนาของเยลล่ีท่ีมีผลตอการวัดเนื้อสัมผัสเมื่อเปรียบเทียบกับเยลล่ีผงบุกทางการคา 

- เพื่อศึกษาอัตราสวนระหวางผงบุกและคาราจีแนนท่ีมีผลตอการวัดเนื้อสัมผัส สี และคาความเปนกรด - ดาง 

- เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมเวยโปรตีนลงในเยลล่ีท่ีมีผลตอการวัดเนื้อสัมผัส สี และคาความเปนกรด - ดาง 

  

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 ทราบถึงคุณลักษณะและปริมาณท่ีเหมาะสมในการทําเยลล่ีจากผงบุกผสมคาราจีแนนท่ีเสริมเวยโปรตีน

และเกิดแนวคิดในการทําผลิตภัณฑท่ีเปนของทานเลนท่ีมีประโยชนแกรางกาย 
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บทที่ 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 เยลลี ่

 เยลล่ี (jelly) หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งทําจากน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขน  เชน สับปะรด  กระเจ๊ียบแดง  

สตรอเบอรรี่ มะนาว สม มะมวงกับสารท่ีใหความหวาน (sweetening agent) และสารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling 

agent) เชน เจลาติน (gelatin) คาราจีแนน (carrageenan) กลูโคแมนแนน (glucomannan) อาจมีการผสม 

สี (coloring agent) แตงกล่ินรส  

ชนิดของเยลล่ี ผลิตภัณฑเยลล่ีสําเร็จรปูท่ีจําหนายในทองตลาดสามารถแบงไดเปน 2 รูปแบบดังนี้  

• เยลล่ีชนิดเหลว ท่ีรับประทานเปนอาหารวาง (dessert jelly) เปนเยลล่ีท่ีมีเนื้อสัมผัสนุม มีน้ํามาก ใช

ชอนตักรับประทาน หรือใชหลอดดูดได มักรับประทานแบบแชเย็น เปนของหวาน เปนอาหารวาง หรือ 

หลังมื้ออาหาร อาจรับประทานกับไอศกรีม เยลล่ีประเภทนี้มีสวนผสมของสารท่ีทําใหเกิดเจล ไดแก คา

ราจีแนน ผงบุก มีการเติมน้ําตาล กรดซิตริก สีผสมอาหาร และสารปรุงแตงกล่ินรส (flavoring agent) 

ผลิตภัณฑมีท้ังรสหวานและรสเปรี้ยว ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีพบในทองตลาดอาจเปนผงเยลล่ีผสม

สําเร็จรูปท่ีผูบริโภคนํามาผสมน้ํารอนตามสัดสวน แลวแชเย็นเพื่อใหเกิดเจล อีกรูปแบบหนึ่งคือเยลล่ีท่ี

พรอมรับประทาน บรรจุถวยในภาชนะท่ีปดผนึกสนิท  

• เยลล่ีแหง หรืออาจเรียกวา กัมมี่เยลลี (gummy jelly) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลไม ผัก 

ธัญพืช (cereal grain) หรือสมุนไพร มาค้ันหรือสกัดแลวผสมกบัสารใหความหวาน (sweetener) และ

สารท่ีทําใหเกิดเจล (gelling agent) เชน เจลาติน คาราจีแนน วุนในปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีจะทําให

ผลิตภัณฑ อยูในลักษณะแหงและเหนียว อาจผสมกรดผลไมและสวนประกอบอื่นๆ เชน ผลไม ผัก 

ธัญพืช สมุนไพร เค่ียว ใหมีความขนเหนียวพอเหมาะท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสม อาจแตงสีและกล่ินรสดวย

ก็ได อาจเทใสพิมพหรือตัดเปนช้ินหลังจากท้ิงไวใหเย็น แลวอาจคลุกดวยน้ําตาลหรือแปงบริโภค 

รับประทานเปนขนมหวาน (confectionery jelly) เยลล่ีชนิดนี้ มีเนื้อเหนียวหนึบ แหงไมติดมือ 

(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2521; จินตนาพร, 2553) 
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2.2 บุก 

บุก เปนพืชลมลุกในวงศ Araceae  อยูในสกุล Amorphophallus ออกดอกในชวงตนฤดูฝน เมื่อดอก

โรยแลว จะมีใบงอกออกมา กานดอกและกานใบ กลมยาว หนาแลง ตนจะตาย เหลือหัวอยูใตดิน การ

เจริญเติบโตจะเปนแบบถายหัว คือ เมื่อตนใหมงอกในฤดูถัดไปหัวเกาจะฝอและสรางหัวใหมข้ึนมาแทนท่ี บุก

แพรกระจายพันธุอยูในภูมิภาค เขตรอนของทวีปเอเชีย แอฟริกา และ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของทวีป 

ออสเตรเลียไปจนถึงเขตอบอุนตอนกลางของประเทศจีน เกาหลี ญีปุ่น และไทย (มงคล และอรนชุ, 2540) 

สารสําคัญในหัวบุก ( Amorphophallus sp. ) คือ “กลูโคแมนแนน (glucomannan)” ซึ่งเปนเสนใย

อาหาร (dietary fiber) ท่ีมีประโยชนทางการแพทยชวยลดระดับคอเลสเตอรอล ระดับไขมันในเสนเลือด บําบัด

อาการทองผูก ใชเปนอาหารควบคุมน้ําหนักโดยไมมีผลขางเคียงตออวัยวะอื่นๆ ในรางกาย และในอุตสาหกรรม

อาหารนําผงบุกกลูโคแมนแนนมาใชเปนสารใหความขนหนืดและทําใหเกิดเจลในผลิตภัณฑ แยมและเจลล่ีใช

เปนสารใหความขนหนืดและความคงตัวในผลิตภัณฑประเภทอิมัลช่ัน ใชเพื่อทดแทนไขมันและเพิ่มเสนใย

อาหารในผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตว ปจจุบันในประเทศไทย พบวา มีบุกอยู 3 พันธุท่ีมีสารกลูโคแมนแนน 

(glucomannan) ใน ปริมาณท่ีสูงกวาบุกท่ีเจริญเติบโตในประเทศญี่ปุนและจีนตอนใต ซึ่งเปนสารสําคัญ ท่ี

ตองการทางการคา (ชาลีดา และคณะ, 2559) 

ดานอุตสาหกรรมอาหาร มีการใชบุกเพื่อวัตถุประสงคเพิ่มความขนหนืดและความคงตัวใหกับ

ผลิตภัณฑประเภทอิมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม เนยแข็งหลายชนดิ มีการใชบุกทดแทนสารอื่นท่ีมีคุณสมบัติ

ใกลเคียงกัน ในการผลิตไอศกรีมเพื่อชวยลดตนทุนการผลิต นอกจากนี้ผงบุกยังมีความสามารถเกิดเจลได เมื่อใช

รวมกับดางหรือไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) บางชนิด ปจจุบันจึงมี การนําคาราจีแนน แซนแทนกัม และ

ผงบุก มาเปนสารท่ีทําเกิดเจลในผลิตภัณฑ แยมและเจลล่ี ผงบุกยังถูกนํามาใชรวมกับไฮโดรคอลลอยดบางชนิด 

เชน เจลาติน คาราจีแนน ซึ่งจะไดเจลท่ียืดหยุน นิ่ม สามารถสไลดไดงาย เพิ่มปริมาณเนื้อตอน้ําหนัก ทําให

สามารถลดปริมาณเนื้อท่ีใชโดยไมเปล่ียนรสชาติ สามารถคงสภาพหลังเก็บใน อุณหภูมิตํ่าในชองแชเย็นโดยไม

เปล่ียนรสชาติและไมแข็งตัวเปนกอน รวมท้ังใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวสูตรลดไขมันและ

ไขมันตํ่า เชน แฮม ไสกรอก (Jiménez-Colmenero et al., 2013) 
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ภาพท่ี 2.1 หัวบุก 

ท่ีมา: ชาลีดา และคณะ (2559) 

2.3 คาราจีแนน 

คาราจีแนนเปนกัมชนิดหนึ่ง ซึ่งมีสมบัติเปนไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) คือดูดน้ําและแขวนลอย

ในน้ํา ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร (E-number คือ E 407) คาราจีแนนสกัดไดจากสาหรายทะเลสีแดง เชน 

สาหรายผมนาง 

หนาท่ีของคาราจีแนนในอาหาร 

• เปน thickening agent ทําใหเกิดความหนืด 

• เปนอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) ชวยใหน้ํามันและไขมันกับน้ําผสมเปนเนื้อเดียวกันไดดี 

• เปนสารกอเจล (gelling agent) ทําใหเกิดเจลจากคาราจีแนน 

• เปนเจลชนิด thermoreversible gel คือเจลท่ีสามารถเปล่ียนเปนของเหลวไดเมื่อไดรับความรอน 

ใชในผลิตภัณฑของหวานท่ีเปนเจลอาหารสัตวบรรจุกระปอง ผลิตภัณฑนม น้ํานมถ่ัวเหลือง (พิมพเพ็ญ และนิธิ

ยา, 2563ก) 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0530/thickening-agent-thickener
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0303/emulsifier-%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1011/gelling-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1421/thermoreversible-gel-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
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2.4 โปรตีน 

 2.4.1 เวยโปรตีน 

 พิมพเพ็ญ และนิธิยา (2563ข) ไดอธิบายวา เวย (whey) เปนโปรตีนในน้ํานมเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพสูง 

รางกายสามารถยอยและดูดซึมไปใชไดงายและรวดเร็วมีกรดแอมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) อยูครบ 

และมีกรดอะมิโนชนิด branched-chain amino acid (BCAA) ซึ่งเปนโปรตีนท่ีมีสวนสําคัญในการเสริมสราง

กลามเนื้อ ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ หรือสรางเนื้อเยื่อเพิ่มเติม  

 2.4.2 ปริมาณโปรตีนจากนมโค 

โปรตีนของนมประกอบดวยโปรตีน 2 กลุมคือ เคซีน 80% และ เวยโปรตีน 20% นมโคจะมีโปรตีน

ชนิด Alpha-S1-casein มากกวาในนมแพะ นอกจากนี้เมื่อโปรตีนในนมโคทําปฏิกิริยากับเอนไซมในกระเพาะ

อาหารแลวจะใหล่ิมโปรตีนท่ีมีขนาดใหญกวาและแข็งกวาในนมแพะเปนผลทําใหเกิดการยอยไดยากกวานมแพะ 

(Wallstra et al., 1999) 

 

ตารางท่ี 2.1 ตารางแสดงองคประกอบของนมโค 

 

 

 

   

 

 

 

ท่ีมา: Wallstra และคณะ (1999) 

2.5 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 จากงานวิจัยท่ีไดศึกษาของ Tester และ AI-Ghazzewi (2017) ไดศึกษาเกี่ยวกับ กลูโคแมนแนน เปน

โพลีแซคคาไรดท่ีเปนกลางซึ่งทําหนาท่ีเปนแหลงของใยอาหารท่ีละลายน้ําได ซึ่งแตกตางจากเสนใยท่ีละลายน้ํา

อื่น ๆ กลูโคแมนแนนมีลักษณะมีความหนืดสูงเปนพิเศษและมีประโยชนตอสุขภาพของมนุษย    

สวนประกอบหลัก ปริมาณโดยเฉล่ีย (%)  

น้ํา                                                                    87.5 

ไขมัน  3.9 

โปรตีน  3.4 

น้ําตาลแลคโตส  4.8 

แรธาตุตางๆ  0.8 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  จากงานวิจัยท่ีไดศึกษาของ ณัชชากร และคณะ (2560) การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงคท่ีจะนํา       

กลูโคแมนแนนมาใชเปนสารกอเจลในผลิตภัณฑกัมมี่เยลล่ีปราศจากน้ําตาล  จากการศึกษาพบวาการใชกลูโค

แมนแนนเพียงชนิดเดียวไมสามารถข้ึนรูปเปนกัมมี่เยลล่ีไดจําเปนตองใชเจลาตินเปนสารกอเจลรวม การใชกลูโค

แมนแนนรวมกับเจลาตินในอัตราสวนกลูโคแมนแนนตอเจลาติน 1 ตอ 9 ถึง 2 ตอ 8 ท่ีระดับสารกอเจลรวม

รอยละ 12-20 โดยน้ําหนัก สามารถข้ึนรูปเปนกัมมี่เยลล่ีได ผลการวิเคราะหเนื้อสัมผัสโดยใชวิธีวิเคราะห     

โปรไฟลเนื้อสัมผัส พบวา คาเนื้อสัมผัสของกัมมี่เยลล่ีท่ีเตรียมจากกลูโคแมนแนนรวมกับเจลาตินและกัมมี่เยลล่ี

ท่ีเตรียมจากเจลาตินไดแก ความแข็ง ความเหนียว ความยืดหยุน และความทนตอการเค้ียว มีคาไมแตกตางกัน  

(p>0.05) การเพิ่มความเขมขนของกลูโคแมนแนนรวมกับเจลาตินจากระดับรอยละ 12 เปนรอยละ 18 มีผลให

ความแข็ง ความเหนียวและความทนตอการเค้ียวของกัมมี่เยลล่ีมีคาเพิ่มข้ึน แตแรงยึดเหนี่ยวและความยืดหยุน

ไมเปล่ียนแปลง 

  จากงานวิจัยของ ภัทราภรณ และคณะ (2563)  ไดศึกษาเกี่ยวกับผลของผงบุกและคาราจีแนนตอ

คุณภาพของเยลล่ีมะเกี๋ยง โดยศึกษาผลของอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 2 ระดับ คือ 50:50 และ 70:30 

และปริมาณของผงบุกผสมคาราจีแนน 3 ระดับ คือ รอยละ 1, 1.25 และ 1.50 ท่ีมีผลตอคุณภาพเยลล่ีมะเกี๋ยง 

ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนและอิทธิพลรวมของอัตราสวนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอ

คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลล่ีมะเกี๋ยงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนคาแรงกด ท่ีพบวา

เยลล่ีมะเกี๋ยงท่ีมีสวนผสมของผงบุกตอคาราจีแนนท่ีอัตราสวน 50:50 และในปริมาณรอยละ 1.00 มีคาแรง

กดต่ําสุด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเยลล่ีจะใชคาแรงกดเพิ่มข้ึนตามปริมาณของผงบุกผสมคารา

จีแนนท่ีเพิ่มข้ึน 

 จากงานวิจัยของ Kohyama และคณะ (1996) ไดศึกษาเกี่ยวกับ เจลท่ีเตรียมจากสารละลายผสมของ  

บุกกลูโคแมนแนนและแคปปาคาราจีแนน มีความแข็งแรงมากกวาเจลท่ีเตรียมจากแคปปาคาราจีแนน โดย

เทียบปริมาณการใชท่ีเทากัน และเมื่อน้ําหนักโมเลกุลของบุกกลูโคแมนแนนในระบบการเกิดเจลของสารละลาย

ผสมเพิ่มข้ึนจะสงผลใหเจลท่ีไดมีความแข็งเพิ่มข้ึน 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บทที่ 3 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 

 

3.1 วัตถุดิบ 
ผงบุก 

คาราจีแนน 

เวยโปรตีน 

น้ํา 

 

3.2 เครื่องมือและอุปกรณการทดลอง 

บีกเกอร 

แทงแกว 

เทอรโมมิเตอร 

ชอนตักสาร 

แมพิมพขนาด 4.5 x 5.2 เซนติเมตร 

เครื่องวัดความเปนกรด - ดาง (pH meter) 

เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer TA.XT Plus) 

เครื่องช่ังน้ําหนัก 4 ตําแหนง 

เครื่องวัดสี  Minolta CR400 

อางควบคุมอุณหภูมิ 

Vernier Caliper แบบดิจิตอล 
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ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3. ข้ันตอนและวิธีการทดลอง 

3.3.1 การทดลองความหนาของเยลล่ีท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 ปริมาณ 1% w/w ท่ีมี

ผลตอการวัดคาเนื้อสัมผัส 

ข้ันตอนการเตรียมเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 ปริมาณ 

1% w/w โดยแบงระดับของความหนาตามน้ําหนักเปน 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัม โดยการทดลองนําผง

บุกไปช่ังปริมาณ 0.5 กรัมและคาราจีแนนไปช่ังในปริมาณ 0.5 กรัม แลวจึงช่ังน้ําปริมาณ 99 กรัม ในข้ันตอน

แรกตองนําผงบุกท่ีช่ังไดไปทําการละลายในน้ําท่ีอุณหภูมิหองโดยคอยๆ เทผงบุกลงทีละนิดและคนตลอดเวลา

เพื่อไมใหผงบุกจับตัวเปนกอนไมละลายน้ํา หลังจากนั้นจึงนําคาราจีแนนมาเทใสบีกเกอรท่ีเตรียมผงบุกผสมกับ

น้ําไวคนใหเขากัน แลวนําไปใหความรอนในอางควบคุมอุณหภูมิ ท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส เมื่อคนจน

คาราจีแนนละลายเปนเนื้อเดียวกันโดยใชเวลาประมาณ 10 นาที จึงเอาออกมาจากอางควบคุมอุณหภูมิแลว

นํามาเทใสแมพิมพขนาด 4.5 x 5.2 เซนติเมตร โดยเทใสปริมาณ 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัม ท้ิงไวใหเย็น

แลวจึงนําไปแชตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสจนกระท่ังเยลล่ีเกิดการคงรูป แลวจึงนํามาวัดคาดังนี้ 

 3.3.1.1 วัดความหนาของเยลล่ีตามวิธีการวัดในขอ 3.3.4 

 3.3.1.2 วัดคาเนื้อสัมผัสตามวิธีการวัดในขอ 3.3.5 

 นําคาเนื้อสัมผัสท่ีวิเคราะหไดมาเปรียบเทียบกับคาเนื้อสัมผัสของเยลล่ีผงบุกทางการคา ดวยการ

วิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM SPSS Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ 

(completely randomized design, CRD) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) และนําผลของความหนา

ของเยลล่ีท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 ปริมาณ 1% w/w ไปใชในหัวขอ 3.3.2 และ 3.3.3 

 3.3.2 การทดลองอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w เพื่อนําไปวัดคาเนื้อสัมผัส

ความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง 

ข้ันตอนการเตรียมเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนโดยใชปริมาณ 1% w/w นําผงบุกและคาราจีแนนซึ่ง

เปนสารกอเจลไปช่ังตามอัตราสวนดังตารางท่ี 3.1 โดยใชปริมาณสารกอเจลท่ี 1% ใน 100% ของตัวอยาง ใน

ข้ันตอนแรกตองนําผงบุกท่ีช่ังไดไปทําการละลายในน้ําท่ีอุณหภูมิหองโดยคอยๆ เทผงบุกลงทีละนิดและคน

ตลอดเวลาเพื่อไมใหผงบุกจับตัวเปนกอนไมละลายน้ํา หลังจากนั้นจึงนําคาราจีแนนมาเทใสบีกเกอรท่ีเตรียมผง

บุกผสมกับน้ําไวคนใหเขากัน แลวนําไปใหความรอนในอางควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส 

เม่ือคนจนคาราจีแนนละลายเปนเนื้อเดียวกัน โดยใชเวลาประมาณ 10 นาที จึงเอาออกมาจากอางควบคุม

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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อุณหภูมิแลวนํามาเทใสแมพิมพขนาด 4.5 x 5.2 เซนติเมตร โดยเทใสปริมาณ 10 กรัม ท้ิงไวใหเย็นแลวจึงนําไป

แชตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสจนกระท่ังเยลล่ีเกิดการคงรูป แลวจึงนํามาวัดคาดังนี้      

 3.3.2.1 วัดคาเนื้อสัมผัสตามวิธีการวัดในขอ 3.3.5 

 3.3.2.2 วัดคาความโปรงแสง ตามขอ 3.3.6 

 3.3.2.3 วัดคาความเปนกรด-ดาง ตามขอ 3.3.7 

 นําคาเนื้อสัมผัส คาความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง มาวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM 

SPSS Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) ท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) และนําผลของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w และ

ปริมาณ 10 กรัม ไปใชในขอ 3.3.3 

 

ตารางท่ี 3.1 ตารางแสดงอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w  

 

3.3.3 การทดลองปริมาณเวยโปรตีนในเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w เพื่อนําไปวัดคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง 

ข้ันตอนการเตรียมเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนเพื่อนํามาเสริมเวยโปรตีน นําผงบุกและคาราจีแนน

มาช่ังใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w และกําหนดปริมาณเวยโปรตีนเปน 1%, 2%, 

3% และ 4% w/w ใน 100% w/w ของสารผสมท้ังหมดโดยเริ่มจากการนําสวนผสมท้ังหมดไปช่ังในอัตราสวน

ดังตารางท่ี 3.2 แลวนําน้ําท่ีช่ังไดมาเทใสบีกเกอรแลวจึงนําเวยโปรตีนมาใสในบีกเกอรและคนใหเวยโปรตีน

ละลายจนไมเห็นเปนกอนท่ีกนบีกเกอร จากนั้นจึงนําผงบุกมาเทใสในบีกเกอร ตองคอยๆเทผงบุกลงทีละนิดและ

คนตลอดเวลาเพื่อไมใหผงบุกจับตัวเปนกอนไมละลายน้ํา หลังจากนั้นจึงนําคาราจีแนนมาเทใสและคนใหละลาย

แลวจึงนําไปต้ังใหความรอนในอางควบคุมอุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 70 – 80 องศาเซลเซียส เมื่อสวนผสมละลายเปน

เนื้อเดียวกัน โดยใชเวลาประมาณ 10 นาที จึงเอาออกมาจากอางควบคุมอุณหภูมิแลวนํามาเทใสแมพิมพขนาด 

สวนประกอบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ผงบุก (กรัม) 0.5 0.55 0.60 0.70 

คาราจีแนน (กรัม) 0.5 0.45 0.40 0.30 

น้ํา (กรัม) 99 99 99 99 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.5 x 5.2 เซนติเมตร โดยเทใสปริมาณ 10 กรัม ท้ิงไวใหเย็นแลวจึงนําไปแชตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

จนกระท่ังเยลล่ีเกิดการคงรูป แลวจึงนํามาวัดคาดังนี้ 

 3.3.3.1 วัดคาเนื้อสัมผัสตามวิธีการวัดในขอ 3.3.5 

 3.3.3.2 วัดคาความโปรงแสง ตามขอ 3.3.6 

 3.3.3.3 วัดคาความเปนกรด-ดาง ตามขอ 3.3.7  

 นําคาเนื้อสัมผัส คาความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง มาวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM 

SPSS Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) ท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) แลวจึงนําผลท่ีไดไปเปรียบกับปริมาณของโปรตีนในนมโค 

 

ตารางท่ี 3.2 ตารางแสดงปริมาณเวยโปรตีนในเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w 

 

3.3.4 การวัดความหนาของเยลล่ี 

วัดดวยเครื่อง Vernier Caliper แบบดิจิตอล  

ภาพที่ 3.1 เคร่ือง Vernier Caliper แบบดิจิตอล 

สวนประกอบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ผงบุก (กรัม) 0.55 0.55 0.55 0.55 

คาราจีแนน (กรัม) 0.45 0.45 0.45 0.45 

เวยโปรตีน (กรัม) 1 2 3 4 

น้ํา (กรัม) 98 97 96 95 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3.5 การวิเคราะหคาเนื้อสัมผัส ( Texture Analysis ) 

การวิเคราะหเนื้อสัมผัสทําดวยการนําเยลล่ีออกมาจากแมพิมพแลวจึงนํามาวางท่ีฐานใบมีดใหตัวเยลล่ี

อยูกึ่งกลาง ในการวัดเนื้อสัมผัสใชหัววัดแบบ Warner-Bratzler blade set กําหนดใหโปรแกรมแสดงผลกราฟ

ความสัมพันธระหวางแรงและเวลาเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัส Texture Analyzer รุน TA.XT Plus ใชโหลด

เซลลขนาด 5 กิโลกรัมความเร็ว 1 มิลลิเมตรตอวินาทีใชเนื้อสัมผัสถึงระดับความลึกท่ี 25 มิลลิเมตร  

 

 

ภาพท่ี 3.2 เครื่อง Texture Analyzer รุน TA.XT Plus 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3.6 การวัดคาความโปรงแสง 

เตรียมเยลล่ีผงบุกและคาราจีแนน โดยนําเยลล่ีออกมาใสภาชนะสําหรับวัดคาสี และทําการวัดดวย

เครื่องวัดสี Minolta CR400 

 

 

ภาพที่ 3.3 เครื่องวัดสี Minolta CR400 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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3.3.7 การวิเคราะหความเปนกรด – ดาง  

เตรียมเยลล่ีผงบุกและคาราจีแนนโดยใชเยลล่ี 25 กรัม ใสน้ํา 50 กรัม แลวนําไปตีปนดวยเครื่องตีปน 

แลวนําออกมาใสภาชนะสําหรับวัดคาความเปนกรด – ดาง โดยใชเครื่องวัด pH (pH - meter)  

 

 

ภาพท่ี 3.4 เครื่องวัด pH (pH – meter) 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณ 

 

4.1 การทดลองความหนาของเยลลี่โดยใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% 

w/w ท่ีมีผลตอการวัดคาเนื้อสัมผัส 

 ในการทดลองนี้นําเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 ปริมาณ 

1% w/w โดยแบงระดับของความหนาตามน้ําหนักเปน 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัม โดยเทใสแมพิมพขนาด

เดียวกันคือขนาด 4.5 x 5.2 เซนติเมตร แลวจึงนํามาวัดความหนาของเยลล่ีและคาเนื้อสัมผัส แลวนําคาเนื้อ

สัมผัสท่ีไดมาเปรียบเทียบกับเยลล่ีผงบุกทางการคา 

 จากการวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM SPSS Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ (completely randomized design, CRD) เมื่อทดลองความหนาของเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนน

ไดผลดังตารางท่ี 4.1 พบวาเมื่อนําเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 

ปริมาณ 1% w/w โดยแบงระดับของความหนาตามน้ําหนักเปน 3 ระดับ ปริมาณเยลล่ีเหลว 10 กรัม ความ

หนาเฉล่ียเทากับ 3.51±0.01 มิลลิเมตร ท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 20 กรัม ความหนาเฉล่ียเทากับ 7.05±0.3 

มิลลิเมตร และท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 30 กรัม ความหนาเฉล่ียเทากับ 11.02±0.02 มิลลิเมตร และเยลล่ีผงบุกทาง

การคามีความหนาเฉล่ียเทากับ 3.34±0.01 มิลลิเมตร ความหนามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤ 0.05) เนื่องจากความหนามีความแตกตางกันทางสถิติจึงนําคาความหนาของท้ัง 3 

ระดับและคาความหนาของเยลล่ีผงบุกทางการคามาวัดคาเนื้อสัมผัส พบวาเมื่อนําเยลล่ีผงบุกทางการคามาวัด

คาเนื้อสัมผัสมีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 1365.41±22.16 กรัม ท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 10 กรัม มีคาความแข็ง

เฉล่ียประมาณ 1729.27±127.58 g ท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 20 กรัม มีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 

2236.46±45.78 กรัม และท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 30 กรัม คาความแข็งเฉล่ียประมาณ 2541.00±171.51 กรัม มี

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) 

 จากตาราง 4.1 นําคาความแข็งมาสรางกราฟแทงเพื่อดูความแตกตางของคาความแข็งไดชัดเจนมากข้ึน 

พบวาจากการทดลองแบงระดับของความหนาตามน้ําหนักเปน 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัมมาเปรียบเทียบ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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กับเยลล่ีผงบุกทางการคา  ปริมาณของเยลล่ีเหลวท่ีใกลเคียงเยลล่ีผงบุกทางการคา  คือท่ีปริมาณเยลล่ีเหลว 10 

กรัม เนื่องจากใหคาความแข็งเฉล่ียใกลเคียงกับเยลล่ีผงบุกทางการคามากท่ีสุดดังกราฟท่ี 4.1 

ตาราง 4.1 ผลของความหนาของเยลล่ีโดยใชน้ําหนักของเยลล่ีเหลวท่ีอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 

ปริมาณ 1% w/w  

หมายเหตุ a,b,c... อักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติดวยวิธี 

DMRT (p≤0.05) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.1 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางคาความแข็งเฉล่ียกับปริมาณท้ัง 3 ระดับและเยลล่ีผงบุกทาง

การคา 

1729.27 
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1365.41 
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  10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม อางอิง 

ความแข็งเฉล่ีย (กรัม) 1729.27±127.58b 2236.46±45.78c 2541.00±171.51d 1365.41±22.16a 

ความหนา (มิลลิเมตร) 3.51±0.01b 7.05±0.30c 11.02±0.02d 3.34±0.01a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 การทดลองอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w ท่ีมีผลตอคาเนื้อสัมผัส 

คาความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง 

ในการทดลองนําเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนโดยใชปริมาณ 1% w/w นําผงบุกและคาราจีแนนซึ่ง

เปนสารกอเจลไปช่ังตามอัตราสวนดังตารางท่ี 3.1 โดยใชปริมาณสารกอเจลท่ี 1% ใน 100% w/w ของ

ตัวอยาง มีอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนดังนี้ 50:50, 55:45, 60:40, และ70:30 ตามลําดับ ทําใหได

ตัวอยางในการทดลอง 4 สูตร และนํา 4 สูตร ท่ีไดไปวิเคราะหคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปน

กรด-ดาง ไดผล ดังตาราง 4.2 

 

ตาราง 4.2 ผลของอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w  

หมายเหตุ a,b,c... อักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติดวยวิธี 

DMRT (p≤0.05) 

ns ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

จากการวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM SPSS Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณ (completely randomized design, CRD) เมื่อทดลองปริมาณผลของสูตรท้ัง 4 สูตร สูตรท่ี 1 คือ

อัตราสวนระหวางผงบุกและคาราจีแนน 50:50 สูตรท่ี 2 คืออัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 สูตร

ท่ี 3 คืออัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 60:40 และสูตรท่ี 4 คืออัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 

70:30 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) จากตารางท่ี 4.1 เมื่อเรา

นําคาความแข็งกับอัตราสวนมาพรอตเปนกราฟแทงเพื่อใหสามารถดูคาความแตกตางไดงายมากข้ึนจึงไดกราฟ

แทงมาดังภาพท่ี 4.3 พบวาท่ีอัตราสวน 50:50 มีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 1761.63 กรัม ,อัตราสวน 55:45 

 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ความแข็งเฉล่ีย (กรัม) 1761.63±71.94d 1531.42±45.09c 1082.82±16.74b 630.41±51.59a 

ความโปรงแสง (L*)ns 78.24±0.61 78.30±0.27 78.02±0.06 78.35±0.23 

pHns  7.06±0.07 7.04±0.05 7.03±0.05 6.97±0.01 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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มีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 1531.41 กรัม ,อัตราสวน 60:40 มีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 1082.82 กรัม

และท่ีอัตราสวน 70:30 มีคาความแข็งเฉล่ียประมาณ 630.42 กรัม จากการทดลองท้ัง 4 สูตร พบวาเม่ือเพิ่ม

ปริมาณของผงบุกรวมกับการลดปริมาณของคาราจีแนน ทําใหเยลล่ีมีลักษณะเหลวไมคงรูปเมื่อหยิบออกมาจาก

แมพิมพจะยืดจนเสียรูป จึงเลือกอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนท่ี 55:45 เพราะเปนอัตราสวนท่ีใสผงบุกไดสูงสุด

และเยลล่ีมีความคงรูป ไมเสียรูปทรงเวลานําออกจากแมพิมพ 

 จากตารางท่ี 4.2 คาความโปรงแสง L*  ผลการศึกษาคุณภาพดานสีของเยลล่ีของท้ัง 4 สูตร พบวาคา 

L* ของตัวอยางท้ัง 4 สูตร ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p>0.05) โดย

คา L*  ของสูตรท่ี 1 คืออัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 มีคา 78.24±0.61 สูตรท่ี 2 อัตราสวน

ระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 มีคา 78.30±0.27 สูตรท่ี 3 อัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 60:40 

มีคา 78.02±0.06 และสูตรท่ี 4 อัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 70:30 มีคา 78.35±0.23 จากการ

ทดลองท้ัง 4 สูตร จะไดวาปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนของผงบุกและปริมาณท่ีลดลงของคาราจีแนนไมมีผลตอคาสีของเยล

ล่ี โดยในการนําคา L* มาวิเคราะหเนื่องจากผงบุกและคาราจีแนนเมื่อนําไปละลายน้ําแลว ท้ัง 2 ชนิดเปนสารท่ี

ไมมีสีจึงไมจําเปนท่ีจะตองนํา คา a* และ คา b* มาวิเคราะหดวย 

 จากตาราง 4.2 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ผลการศึกษาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเยลล่ีท้ัง 4 

สูตร พบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 

(p>0.05) โดยคา pH ของสูตรท่ี 1 คืออัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 50:50 มีคา 7.06±0.07 สูตรท่ี 2 

อัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 มีคา 7.04±0.05 สูตรท่ี 3 อัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 

60:40 มีคา 7.03±0.05 และสูตรท่ี 4 อัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน 70:30 มีคา 6.97±0.01 จากการ

ทดลองท้ัง 4 สูตร จะพบวาอัตราสวนท่ีเพิ่มข้ึนของผงบุกตออัตราสวนท่ีลดลงของคาราจีแนนท่ีตางกัน ไมมีผล

ตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเยลล่ี 

  

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 4.2 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเยลล่ีกับท่ีอัตราสวนระหวางผงบุกตอคาราจีแนน

ปริมาณ 1% w/w 
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4.3 การทดลองปริมาณเวยโปรตีนในเยลลีจ่ากผงบุกและคาราจีแนนใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w เพ่ือนําไปวัดคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปน

กรด-ดาง 

 ในการทดลองนําเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนเพื่อนํามาเสริมเวยโปรตีน นําผงบุกและคาราจีแนนมา

ช่ังใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w และกําหนดปริมาณเวยโปรตีนเปน 1%, 2%, 

3% และ 4% w/w ใน 100% w/w ของสารผสมท้ังหมด แลวจึงนําเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนเสริมเวย

โปรตีนท้ัง 4 สูตร ไปทําการวิเคราะหคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง ไดผลดังตาราง 

4.3 

 

ตาราง 4.3 ผลของปริมาณเวยโปรตีนในเยลล่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w 

หมายเหตุ a,b,c... อักษรกํากับตางกันในแนวนอนแสดงความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติดวยวิธี 

DMRT (p≤0.05) 

ns ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

   

 การเปรียบเทียบท่ีปริมาณของเวยโปรตีนท่ีตางกัน จากการวิเคราะหทางสถิติดวยโปรแกรม IBM SPSS 

Statistics Base โดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design, CRD) ขอมูลท่ี

นํามาทดลองมีท้ังหมด 4 สูตร สูตรท่ี 1 คือ อัตราสวนเวยโปรตีน 1% ในสวนผสมท้ังหมด 100 กรัม และสูตรท่ี 

2 คือ อัตราสวนเวยโปรตีน 2% ในสวนผสมท้ังหมด 100 กรัม ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p>0.05) และสูตรท่ี 3 คือ อัตราสวนเวยโปรตีน 3% ในสวนผสมท้ังหมด 100 กรัม 

กับสูตรท่ี 4 คือ อัตราสวนเวยโปรตีน 4% ในสวนผสมท้ังหมด 100 กรัม ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง

 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ความแข็งเฉล่ีย (กรัม) 1546.75±100.55a 1686.22±52.38a 1942.40±122.28b 2065.72±62.13b 

ความโปรงแสง (L*) 75.52±0.43c 70.52±0.28b 67.64±2.07a 66.58±1.24a 

pHns 6.92±0.05 6.95±0.03 6.92±0.01 6.90±0.01 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p>0.05) แตอัตราสวนเวยโปรตีนในสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) กับอัตราสวนเวยโปรตีนในสูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 4 

จากตารางท่ี 4.3 พบวาท่ีอัตราสวนโปนตีน 1% มีคาความแข็งเทากับ 1546.75±100.55 กรัม อัตราสวนเวย

โปรตีน 2% มีคาความแข็งเทากับ 1686.22±52.38 กรัม อัตราสวนเวยโปรตีน 3% มีคาความแข็งเทากับ 

1942.40±122.28 กรัม และท่ีอัตราสวนเวยโปรตีน 4% คาความแข็งเทากับ 2065.72±62.13 กรัม ตามลําดับ 

แลวจึงนําคาความแข็งกับอัตราสวนเวยโปรตีนไปพลอตกราฟแทงเพื่อใหดูความแตกตางของท้ัง 4 สูตรไดดัง

ภาพท่ี 4.4 จากการทดลองท้ัง 4 สูตร พบวาเมื่อใสเวยโปรตีนในเยลล่ีเพิ่มข้ึน สงผลใหลักษณะเนื้อสัมผัสมี

แนวโนมความแข็งเพิ่มข้ึนโดยท่ีเมื่อเสริมเวยโปรตีนท่ีระดับ 3% และ 4% w/w  

 จากตารางท่ี 4.3 คาความโปรงแสง L* ผลการศึกษาคุณภาพดานสีของเยลล่ีท้ัง 4 สูตร พบวาคา L* 

ของสูตรท่ี 1 คืออัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 1% มีคา 75.52±0.43 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) กับสูตรท่ี 2 คืออัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 2% มีคา 70.52±0.28 แตคา L* 

ของสูตรท่ี 3 คืออัตราสวนเวยโปรตีนท่ี 3% มีคา 67.64±2.07 ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี

ระดับความเช่ือมั่น 95% (p>0.05) กับสูตรท่ี 4 คืออัตราสวนเวยโปรตีนท่ี 4% มีคา 66.58±1.24 สูตรท่ี 1 และ 

สูตรท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% (p≤0.05) จากสูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 

4 จากการทดลองเมื่อปริมาณเวยโปรตีนเพิ่มข้ึนทําใหคาสีมีคาความโปรงแสงท่ีลดลงเนื่องจากเวยโปรตีนมีสีขาว

ขุนเมื่อลงไปผสมกับผงบุกและคาราจีแนนจึงทําใหเยลล่ีมีสีขุน 

 จากตาราง 4.3 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ผลการศึกษาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเยลล่ีท้ัง 4 

สูตร พบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% 

(p>0.05) โดยคา pH ของสูตรท่ี 1 คืออัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 1% มีคา 6.92±0.05 สูตรท่ี 2 อัตราสวนคือ

อัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 2% มีคา 6.95±0.03 สูตรท่ี 3 คืออัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 3% มีคา 6.92±0.01

และสูตรท่ี 4 คืออัตราสวนของเวยโปรตีนท่ี 4% มีคา 6.90±0.01 จากการทดลองท้ัง 4 สูตร จะพบวาอัตราสวน

ท่ีเพิ่มข้ึนของเวยโปรตีนไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของเยลล่ี 
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ภาพท่ี 4.3 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเยลล่ีท่ีปริมาณของเวยโปรตีนตางๆ ในเยลล่ีใช

อัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w 
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บทที่ 5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 

 

5.1 การทดลองความหนาของเยลลี่โดยใชน้ําหนักของเยลลี่เหลวท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 50:50 ปริมาณ 1% w/w ท่ีมีผลตอการวัดคาเนื้อสัมผัส 

 จากการทดลองเรื่องความหนาของเยลล่ีโดยใชน้ําหนักของเยลล่ีเหลวท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 50:50 ปริมาณ 1% w/w โดยแบงระดับของความหนาตามน้ําหนักเปน 10 กรัม 20 กรัม และ 30 กรัม 

ใสลงในแมพิมพขนาดเดียวกันทําใหเกิดความหนาของเยลล่ีไมเทากัน เมื่อนําเยลล่ีท่ีมีความหนาตางกันมาวัดคา

เนื้อสัมผัส พบวาเมื่อเยลล่ีมีความหนาเพิ่มมากข้ึน คาความแข็งเฉล่ียก็เพิ่มมากข้ึนดวย การใชสวนผสมปริมาณ 

10 กรัม ใหความหนาและลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียงกับผลิตภัณฑอางอิง  

 

5.2 การทดลองอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w ท่ีมีผลตอคาเนื้อสัมผัส 

คาความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง 

จากการทดลองเรื่องอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนใชปริมาณ 1% w/w มีอัตราสวนของผงบุกตอ

คาราจีแนนดังนี้ 50:50 , 55:45 , 60:40 และ 70:30 ตามลําดับ ทําใหไดตัวอยางในการทดลอง 4 สูตร นําไป

วัดคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง ท่ีมีผลตอคาเนื้อสัมผัส พบวาอัตราสวนท้ัง 4 ระดับ 

ไมมีผลตอคาความโปรงแสงและคาความเปนกรด-ดาง อยางไรก็ตามท่ีอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 60:40 

และ 70:30 ผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะเหลวไมคงรูปเปนกอน จึงเลือกอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนท่ี 55:45 

ซึ่งเปนอัตราสวนผงบุกสูงสุดท่ีผลิตภัณฑยังคงรูปเปนเยลล่ีได 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



23 
 

5.3 การทดลองปริมาณเวยโปรตีนในเยลลีจ่ากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคา

ราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w เพ่ือนําไปวัดคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปน

กรด-ดาง 

 จากการทดลองปริมาณเวยโปรตีนในเยลล่ีจากผงบุกและคาราจีแนนท่ีใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 

55:45 ปริมาณ 1% w/w  และมีปริมาณเวยโปรตีนเปน 1%, 2%, 3% และ 4% w/w แลวจึงนําเยลล่ีจากผง

บุกและคาราจีแนนเสริมเวยโปรตีนท้ัง 4 สูตร นําไปวัดคาเนื้อสัมผัส ความโปรงแสง และคาความเปนกรด-ดาง 

พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณเวยโปรตีนลงในผลิตภัณฑ สงผลใหลักษณะเนื้อสัมผัสมีแนวโนมความแข็งเพิ่มข้ึนโดยท่ี

เมื่อเสริมเวยโปรตีนท่ีระดับ 3% และ 4% w/w ลักษณะเนื้อสัมผัสและคาความเปนกรด-ดางไมมีความแตกตาง

กันทางสถิติ (p>0.05) สวนความโปรงแสงลดลงหรือมีความทึบแสงเพิ่มข้ึนเล็กนอย สูตรเยลล่ีเสริมเวยโปรตีน

จากผงบุกและคาราจีแนน ท่ีเลือกคืออัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w เสริมเวยโปรตีน 

4% ซึ่งทําใหไดปริมาณเวยโปรตีนใกลเคียงกับน้ํานมโค 
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ภาคผนวก ก 

วิธีการใชเคร่ือง 

 

ก.1 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture) 

 

 
 

ภาพท่ี ก.1 Texture Analyzer รุน TA.XT Plus 
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วิธีการใชเครื่อง Texture Analyzer รุน TA.XT Plus 

• ทําการเปดเครื่องคอมพิวเตอรและเครื่อง Texture Analyzer แลวคลิกเขาโปรแกรม Texture Expert 

• Calibrate Force คลิกท่ี TA เลือก Calibrate แลวเลือก Calibrate Force กด Next แลววางตุมน้ําหนัก 

1000 กรัมลงบนกึ่งกลางของฐานหัววัดแลวกด Next รอจนกวาจะปรากฏ Calibrate Successful จากนั้น

นําตุมน้ําหนักลงแลวคลิก Finish ถาไมข้ึน Calibrate Successful ใหทําการ Calibrate ใหม 

• Calibrate Height ทําการติดต้ังหัวตัดใบมีดตรงและฐานใบมีดเขาการเครื่อง Texture Analyzer ทําการ

ตรวจสอบวาหัวใบมีดและฐานใบมีดไมชนกันในระหวางการวดั แลวคลิกท่ี TA เลือก Calibrate แลวเลือก 

Calibrate Height แลวต้ัง Return Distance ใหพอเหมาะกับตัวอยาง แลวทําการ Calibrate จนปรากฏ 

Height Calibration Successful ถาไมข้ึนใหทําการ Calibrate ใหม 

• คลิก TA เลือก TA Setting แลวกรอกสภาวะตางๆ ดังนี ้

Mode   : Compression 

Pre – Test Speed  : 1.00 mm/sec 

Test Speed  : 1.00 mm/sec 

Post – Test Speed  : 10.00 mm/sec 

Distance   : 25.00 mm 

Trigger Type  : Auto (Force) 

Trigger Force  : 5.0 g 

จากนั้นกด Update 

• นําตัวอยางเยลล่ีท่ีเตรียมไว มาวางลงบนบริเวณกึ่งกลางฐานใบมีด 

• คลิก TA เลือก Run a test โดยต้ังช่ือไฟลตามลําดับในการวัด ตําแหนงท่ีเก็บขอมูล แลวกด Start Test 

• รอใหเครื่อง Texture Analyzer ทําการวัดเนื้อสัมผัสเสร็จแลวปรากฏกราฟข้ึนมา แลวทําการวัดตัวอยาง

อื่นๆ ตอ 

• เมื่อทําการวัดตัวอยางเสร็จแลวใหเลือกปุม Run Macro แลวบันทึกขอมูลเพื่อนํามาวิเคราะหตอ 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



28 
 

ก.2 เครื่องวัดสี (Minolta CR400) 

 

 
 

ภาพท่ี ก.2 เครื่องวัดสี Minolta CR400 

 

 การวัดสีในระบบฮันเตอร (Hunter Lab) ทําการวัดคาสีโดยเครื่องวัดสี Minolta colorimeter 

(CR400) โดยคาท่ีวัดสี L* เปนคาความสวาง (Lightness) a* เปนคาสีแดงและสีเขียว (redness / greenness) 

และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน (yellowness / blueness) 

โดย L* คือคาความสวาง   มีคาอยูในชวง 0 – 100  

      0 คือ  สีดํา 

          100 คือ  สีขาว 

 a* คือคาสีแดงและสีเขียว  เมื่อ a* มีคาเปนบวก เปนสีแดง 

      เมื่อ a* มีคาเปนลบ เปนสีเขียว 

      เมื่อ a* มีคาเปนศูนย เปนสีเทา 

 b* คือคาสีเหลืองและสีน้ําเงิน  เมื่อ b* มีคาเปนบวก เปนสีเหลือง 

      เมื่อ b* มีคาเปนลบ เปนสีน้ําเงิน 

      เมื่อ b* มีคาเปนศูนย เปนสีเทา 
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วิธีใชเครื่องวัดสี Minolta CR400 

• เลือกหัวท่ีใชวัด (หัวปด/หัวเปด) ใหตรงกับลักษณะของท่ีเราตองการวัด 

• ตออุปกรณเขาดวยกันแลว Calibrate เครื่องพรอมเลือกระบบ Hunter lab ท่ีใหเครื่องอานคา  

• บันทึกคาท่ีไดจากเครื่อง 

 

ก.3 เครื่องวัดคาความเปนกรด - ดาง (pH Meter) 

 

 
 

ภาพท่ี ก.3 เครื่องวัดคาความเปนกรด - ดาง (pH Meter) 

 

วิธีการใชเครื่องวัดคาความเปนกรด - ดาง (pH Meter) 

• Calibrate เครื่องกอนเริ่มใชงานโดยนําโพรบท่ีแชอยูใน KCl ออกมาลางดวยน้ํากล่ันแลวไปจุมลงใน

บัฟเฟอร pH 7 ใหเครื่องอานคา แลวนําโพรบลางดวยน้ํากล่ันแลวไปจุมลงในบัฟเฟอร pH 4 ใหเครื่องอาน

คา Calibrate เสร็จแลว 

• ตรวจวัดตัวอยางและบันทึกคา 

• หลังจากวัดเสร็จใหลางโพรบดวยน้ํากล่ัน แลวแชใน KCl เพื่อรักษาไมใหโพรบเสีย 
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ภาคผนวก ข 

ผลการทดลอง 

 

ข.1 การทดลองความหนาของเยลลี่โดยใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% 

w/w แลวนําไปวิเคราะหดวยเครื่อง Texture Analyzer 

 

 
 

ภาพท่ี ข.1 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเยลล่ีกับเวลาท่ีความหนาของเยลล่ี 
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ข.2 การทดลองอัตราสวนของผงบุกและคาราจีแนนท่ีปริมาณ 1% w/w แลวนําไปวิเคราะห

ดวยเครื่อง Texture Analyzer 

 

 
 

ภาพท่ี ข.2 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเยลล่ีกับเวลาท่ีอัตราสวนระหวางผงบุกกับคารา

จีแนนปริมาณ 1% w/w 
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เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี ข.1 คาสีท่ีไดจากการนําเยลลี่ท่ีอัตราสวนระหวางผงบุกกับคาราจีแนนปริมาณ 1% 

w/w วัดสีดวยเครื่องวัดสี Minolta CR 400 

 

 
คาสี 

อัตราสวน L* a* b* 

50:50 (1) 78.94 1.28 -2.01 

50:50 (2) 77.85 1.33 -2.05 

50:50 (3) 77.92 1.31 -1.77 

55:45 (1) 78.31 1.34 -1.96 

55:45 (2) 78.02 1.34 -1.81 

55:45 (3) 78.56 1.32 -1.96 

60:40 (1) 77.95 1.34 -2.08 

60:40 (2) 78.03 1.29 -1.99 

60:40 (3) 78.07 1.29 -1.97 

70:30 (1) 78.28 1.32 -2.03 

70:30 (2) 78.16 1.35 -2.28 

70:30 (3) 78.6 1.37 -2.41 

 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ข.3 การทดลองปริมาณเวยโปรตีนในเยลลีจ่ากผงบุกและคาราจีแนนใชอัตราสวนผงบุกตอคารา

จีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w แลวนําไปวิเคราะหดวยเครื่อง Texture Analyzer 

 

 
 

ภาพท่ี ข.3 กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความแข็งของเยลล่ีกับเวลาท่ีปริมาณเวยโปรตีนในเยลล่ีจากผงบุก

และคาราจีแนนใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี ข.2 คาสีท่ีไดจากการนําเยลลี่ท่ีมีปริมาณเวยโปรตีนในเยลลี่จากผงบุกและคาราจีแนน

ใชอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน 55:45 ปริมาณ 1% w/w วัดสีดวยเครื่องวัดสี Minolta CR 

400 

 

 
คาสี 

Protein L* a* b* 

1% (1) 75.04 1.64 0.11 

1% (2) 75.88 1.56 0.06 

1% (3) 75.65 1.54 0.4 

2% (1) 70.28 1.41 2.87 

2% (2) 70.28 1.44 3.15 

2% (3) 70.76 1.4 3.05 

3% (1) 69.4 1.35 4.55 

3% (2) 68.17 1.32 4.72 

3% (3) 65.36 1.12 5.95 

4% (1) 65.5 1.06 6.02 

4% (2) 66.31 1.03 5.81 

4% (3) 67.94 1.07 5.4 

 

  

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ค 

วัตถุดิบและภาพประกอบการทําปญหาพิเศษ 

 

ค.1 วัตถุดิบ 

 

 

ภาพท่ี ค.1 วัตถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นํา้ คาราจีแนน ผงบกุ เวย์โปรตีน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



36 
 

ค.2 ภาพประกอบการทําปญหาพิเศษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ค.2 สวนผสมระหวาง น้ํา ผงบุก คาราจีแนนและเวยโปรตีน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ค.3 การนําสวนผสมระหวาง น้ํา ผงบุก คาราจีแนนและเวยโปรตีนมาใหความรอน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ – นามสกุล  นางสาวภควรรณ  ออนเฉียบ 

วันเดือนปเกิด  26 พฤษภาคม 2540 

ท่ีอยู   33 ม.6 ต.จรเขสามพัน อ.อูทอง จ.สุพรรณบุรี 72160 
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สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

ช่ือ – นามสกุล  นางสาวศุภิสรา อินทรักษา 

วันเดือนปเกิด  14 สิงหาคม 2540 
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ประวัติการศึกษา  ปริญญาตรีหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิศวกรรมแปรรูปอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

 

ช่ือ – นามสกุล  นางสาวสิริภัทร ผสมทรัพย 

วันเดือนปเกิด  24 มีนาคม 2541 

ท่ีอยู   59/1 ม.2 ต.กุฎโงง อ.พนัสนิคม  จ.ชลบุรี  20140 

ประวัติการศึกษา  ปริญญาตรีหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  สาขาวิศวกรรมแปรรูปอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 


	ปัจจัยที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสของเยลลี่ผงบุกเสริมเวย์โปรตีน



