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บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 

งานวิจยัน้ีศึกษาสมบติัของสารก่อเจล 3 ชนิดคือ Ac, As  (ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5-2.5 

โดยน ้าหนกั/ปริมาตร) และ Fg (ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0-25 โดยน ้าหนกั/ปริมาตร) ศึกสมบติัของเจล

ผสมระหว่าง Ac:Fg และ As:Fg โดยใช้ Ac และ As ท่ีระดบัความเขม้ขน้เท่ากนัคือร้อยละ 1       

ผสมกบั Fg ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0-25 ศึกษาผลของซูโครสและกลูโคสไซรัปท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ

10-50  ต่อสมบติัของเจลผสมระหวา่ง Ac:Fg และ As:Fg ท่ีสัดส่วน 1:5 และศึกษาการใชป้ระโยชน์

ของสารก่อเจลผสมระหวา่ง Ac:Fg ท่ีสัดส่วน 1:5  โดยการน าไปประยุกตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ี  

ผลิตกมัม่ีเยลล่ีทั้งหมด 3 สูตร คือ สูตร A, B และ C โดยในแต่ละสูตรผสมน ้ าตาลท่ีความเขม้ขน้

แตกต่างกนัคือ ผสมซูโคสกบักลูโคสไซรัปท่ีร้อยละ 30:20, 10:40 และ 0:50 ผลการศึกษาสามารถ

สรุปไดด้งัน้ี 

1. สมบติัของสารก่อเจลทั้ง 3 ชนิดข้ึนอยู่กบัความเขม้ขน้ของสารก่อเจลท่ีใช้ เม่ือระดบั

ความเขม้ขน้ของสารก่อเจลสูงข้ึนจะมีค่า G' และ G" ค่า Tgel และ Tm ค่า Tgel-C ค่าความแข็งแรงและ

ความยดืหยุน่สูงข้ึน แต่มีระยะเวลาในการเกิดเจลสั้นลง  โดย Ac กบั As ท่ีระดบัความเขม้ขน้เท่ากนั 

Ac มีค่าดงักล่าวสูงกวา่ ยกเวน้ความยดืหยุน่ แต่ Ac ใชร้ะยะเวลาในการเกิดเจลนอ้ยกวา่ As  ในขณะ

ท่ี Fg มีค่าดงักล่าวต ่ากวา่ Ac และ As แต่ Fg มีความยืดหยุน่สูงกวา่ As และ Ac  และวุน้ท่ีระดบั

ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 เป็นความเขม้ขน้ต ่าสุดท่ีสามารถเกิดเจลท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 30 องศาเซลเซียส 

และ และหลอมเหลวท่ีอุณหภูมิสูงถึง 80 องศาเซลเซียส 

2. การศึกษาสมบติัของเจลผสมระหวา่ง Ac:Fg และ As:Fg พบวา่ เจลผสมระหวา่งวุน้กบั 

เจลาตินปลามีการเปล่ียนแปลงค่า G' และ G" ในระหวา่งการลดและเพิ่มอุณหภูมิต ่ากวา่เจลของวุน้

อยา่งเดียวในทุกสัดส่วนเจลผสม  และท่ีสัดส่วน 1:5 มีพฤติกรรมการเปล่ียนแปลงแยกออกเป็น 2 

เฟส คือมีการเปล่ียนแปลงของสาร 2 ชนิด ซ่ึงมีทั้งวุน้และเจลาติน  แต่เม่ือความแขม้ขน้ของเจลาติน

สูงข้ึน  มีการเปล่ียนแปลงแบบเฟสเดียว คือมีอุณหภูมิการเปล่ียนแปลงใกล้เคียงกบัเจลาตินปลา  

ส าหรับค่า Tgel และ Tm ค่า Tgel-C และค่าความแข็งแรงของเจลพบวา่เจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาติน

ปลามีค่า Tgel  ค่า Tm ค่า Tgel-C และค่าความแขง็แรงของเจลต ่ากวา่เจลของวุน้อยา่งเดียวในทุกสัดส่วน
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เจลผสม  เม่ือผสมเจลาตินท่ีร้อยละ 5 ค่าดงักล่าวมีค่าลดลง แต่จะเพิ่มข้ึนเพียงเม่ือมีปริมาณของ      

เจลาตินปลาเพิ่มข้ึนซ่ึงมีค่าใกลเ้คียงกบัใกลเ้คียงกบัเจลาตินปลาเพียงอยา่งเดียว ระยะเวลาในการเกิด

เจลของเจลผสม  พบวา่การผสมเจลาตินปลาท่ีร้อยละ 5 และ 10 ส่งผลให้ใช้ระยะเวลาในการเกิด   

เจลนานกว่าวุน้อย่างเดียว แต่เม่ือปริมาณของเจลาตินปลาเพิ่มข้ึน จะใช้ระยะเวลาในการเกิดเจล 

ลดลง  และการผสมเจลาตินปลาในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึนส่งผลให้ค่าความยืดหยุ่นของเจลและค่าการ

ดูดกลืนแสงสูงข้ึน  แต่มีการขบัน ้ าออกจากเจลลดลง  ทั้งน้ีเจลผสมระหว่าง As:Fg ให้ผลไปใน

ทิศทางเดียวกับเจลผสมระหว่าง Ac:Fg แต่สมบติัดงักล่าวต ่ากว่า ยกเวน้ความยืดหยุ่น และใช้

ระยะเวลาในการเกิดเจลนานกวา่  และท่ีสัดส่วน 1:5 เป็นสัดส่วนเจลผสมท่ีต ่าสุดท่ีแสดงพฤติกรรม

ของสารสองชนิดคือ วุน้และเจลาตินปลา  และมีอุณหภูมิในการหลอมเหลวท่ีสูง  และมีค่าการขบั

น ้าลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัเจลวุน้อยา่งเดียว 

3. การศึกษาผลของความเขม้ขน้ของน ้ าตาลซูโครสและกลูโคสไซรัป พบวา่ระดบัความ

เขม้ขน้ของน ้ าตาลซูโครสและกลูโคสไซรัปมีผลใหค่า G',Tgel และ Tm สูงข้ึนเม่ือเทียบกบัท่ีไม่ได้

เติมน ้ าตาล และเม่ือความเขม้ขน้ของน ้ าตาลสูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกบัเจลท่ียงัไม่ได้ผสมน ้ าตาล

ซูโครสและกลูโคสไซรัป 

 4. การศึกษาการประยุกต์ใช้เจลผสมในผลิตภณัฑ์กมัม่ีเยลล่ีกล่ินกาแฟ  พบว่ากมัม่ีเยลล่ี

สูตร C มีค่า G', Tgel และ Tm  สูงกวา่ กมัม่ีเยลล่ีสูตร A และ B เพียงเล็กนอ้ย และกมัม่ีเยลล่ีทั้ง 3 สูตร

มีค่าความแข็งของเจลไม่แตกต่างกนั แต่เยลล่ีกมัม่ีสูตร A  มีความยืดหยุ่นต ่าท่ีสุด ส าหรับการ

ทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยใชแ้บบทดสอบ hedonic scale   9 ระดบั ผูท้ดสอบชิมชอบความ

หวานของสูตร A ท่ีมีน ้ าตาลซูโครสร้อยละ 30 ผสมกลูโคสไซรัปร้อยละ 20 มากท่ีสุด และให้

คะแนนความชอบโดยรวมกบัสูตร A มากท่ีสุด  
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ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาสมบติัของเจลผสมหากน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์  ควรพิจารณาเลือก

สัดส่วนผสมท่ีเหมาะสมกบัชนิดของอาหาร  ซ่ึงควรค านึงถึงสมบติัท่ีส่งผลต่อความคงตวัของ

อาหาร  เช่น หากตอ้งการผลิตผลิตภณัฑ์ภณัฑ์ท่ีตอ้งวางจ าหน่าย ณ อุณหภูมิห้องหรือสูงกว่า ควร

เลือกใช้สัดส่วนเจลผสมท่ีมีอุณหภูมิในการหลอมเหลวสูง ทั้งน้ีเพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดการละลาย 

หรือเสียรูปในระหวา่งการจ าหน่ายหรือขนส่ง  และหากส่วนประกอบท่ีน ามาใชใ้นผลิตภณัฑ์มีกล่ิน

ท่ีไม่พึงประสงค ์ เช่น กล่ินคาวของเจลาตินปลา ควรเติมแต่งกล่ินท่ีสามารถดบักล่ินคาวของเจลาติน

ปลาได ้ทั้งน้ีเพื่อท่ีจะใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์เป็นท่ียอมรับและช่ืนชอบของผูบ้ริโภค 

 
 


