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บทคัดย่อ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1). ศึกษาสมบติัของสารก่อเจล  3 ชนิด คือ วุน้ วุน้ดดัแปร 

และเจลาตินปลา ท่ีระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ  2) เพื่อศึกษาสมบติัของเจลผสมระหว่างวุน้กบั            

เจลาตินปลา และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลาในสัดส่วนต่างๆ 3).  เพื่อศึกษาผลของน ้ าตาลต่อสมบติั

ของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลา และ 4) เพื่อศึกษาการใช้

ประโยชน์ของสารก่อเจลผสมระหว่างวุน้กบัเจลาตินปลา ต่อการน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภณัฑ ์  

กมัม่ีเยลล่ี 

สมบติัของสารก่อเจล  3 ชนิด คือ วุน้ (Ac) วุน้ดดัแปร (As) ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.5-2.5 

(น ้ าหนกั/ปริมาตร) และเจลาตินปลา (Fg) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 5-25 (น ้ าหนกั/ปริมาตร) 

ได้แก่  พฤติกรรมการเปล่ียนแปลงสถานะโซล -เจล-โซล ระหว่างการลดอุณหภูมิ  (60-0             

องศาเซลเซียส) และการเพิ่มอุณหภูมิ  (0-100  องศาเซลเซียส) ดว้ยเคร่ืองรีโอมิเตอร์ อุณหภูมิในการ

เกิดเจล (Tgel) อุณหภูมิการหลอมเหลวของเจล (Tm) ความแข็งแรงและความยืดหยุ่นของเจล          

ผลการศึกษาพบวา่ สมบติัดงักล่าวข้ึนอยู่กบัระดบัความเขม้ขน้ของสารก่อเจล  กล่าวคือเม่ือระดบั

ความเขม้ขน้ของสารก่อเจลสูงข้ึนจะมีค่า G' และ G" ค่า Tgel และ Tm ค่าความแข็งแรงและความ

ยืดหยุน่ของเจลเพิ่มสูงข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ท่ีเท่ากนั Ac มีค่าดงักล่าว

สูงกวา่ As ยกเวน้ค่าความยืดหยุน่ ส าหรับ Fg มีค่าดงักล่าวต ่ากวา่วุน้ แต่มีความยืดหยุน่สูงกวา่ As 

และ Ac  ส าหรับสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้ (Ac หรือ As) เขม้ขน้ร้อยละ 1 กบั Fg ร้อยละ 0-25 

พบวา่ การเปล่ียนแปลงสถานะโซล-เจล-โซล ของวุน้Ac เกิดท่ีอุณหภูมิสูง (37/87 องศาเซลเซียส) 

การผสมเจลาตินปลามีผลให้อุณหภูมิดงักล่าวลดลงต ่ากว่าของวุน้ เฉพาะสัดส่วน 1: 5 เท่านั้นท่ี

สังเกตเห็นการเปล่ียนแปลงสถานะของทั้งวุน้และเจลาตินปลาจาก โปรไฟล์ของโมดูลสัสะสม (G') 

โดยมี Tgel และ Tm รวมถึงสมบติัอ่ืนๆใกลเ้คียงกบัวุน้ และมีพฤติกรรมเป็นไบคอนตินิวอสัเจล  เม่ือ

สัดส่วนของ เจลาตินปลาเพิ่มข้ึน (ร้อยละ 10-25) เจลผสมมีลกัษณะเขา้ใกล้เจลของเจลาตินปลา  



6 

 

 

มากข้ึน กล่าวคือมีการเปล่ียนแปลงสถานะและ ค่า Tgel และ Tm ใกลเ้คียงเจลาตินปลาท่ีความเขม้ขน้

เดียวกนั อยา่งไรก็ตาม ค่า G' ของเจลผสม 1:15-1: 25 เป็นไปในลกัษณะท่ีเสริมกนักล่าวคือ มีค่าสูง

กวา่ทั้งของวุน้และเจลาตินปลา เจลวุน้ท่ีผสมเจลาตินปลามีค่าความยืดหยุน่เพิ่มข้ึนขณะท่ีการขบัน ้ า

ออกจากเจลลดลง ส าหรับเจลผสมระหว่างวุน้ As กบัเจลาตินปลาให้ผลไปในทิศทางเดียวกบัเจล

ผสมระหวา่ง Ac กบัเจลาตินปลา แต่สมบติัดงักล่าวต ่ากวา่ยกเวน้ความยืดหยุน่  การศึกษาผลของ

ความเขม้ขน้ของน ้าตาลซูโครสและกลูโคสไซรัปท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0, 10, 20, 30, 40 และ 

50 ต่อสมบติัวิสโคอิลาสติกของเจลผสมระหวา่งวุน้ ( Ac หรือ As) กบั เจลาตินปลา ท่ีสัดส่วน 1:5 

พบวา่ระดบัความเขม้ขน้ของน ้ าตาลซูโครสและกลูโคสไซรัปมีผลต่อค่า G', Tgel และ Tm ของเจล

ผสมอยา่งมีนยัส าคญั  (p<0.05) กล่าวคือท าให้ค่าดงักล่าวสูงข้ึนเม่ือเทียบกบัท่ีไม่ไดเ้ติมน ้ าตาล และ

ค่าดงักล่าวเพิ่มสูงข้ึนเม่ือความเขม้ขน้ของน ้าตาลสูง  จากการศึกษาน้ีสามารถประยุกตใ์ช้สารก่อเจล

ผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา (สัดส่วน 1:5 ) ในผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ีกล่ินกาแฟ   

การผสมวุน้กับเจลาตินปลาสามารถปรับปรุงสมบติับางประการของเจลผสมให้ดีข้ึน 

อยา่งไรก็ตามการน าไปใชค้วรพิจารณาเลือกสัดส่วนผสมท่ีเหมาะสมกบัชนิดของผลิตภณัฑอ์าหาร 

ค าส าคัญ: เจลาตินปลา; วุน้; เจลผสม; สารก่อเจล; อาหารฮาลาล 
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ABSTRACT 

The objectives of this work were: 1) to compare the properties of 3 gelling agents, agar 
(Ac), ultrasonic treated agar (As) and fish gelatin (Fg) at various concentrations, 2) to determine 
the gel properties of agar mixed with fish gelatin, 3) to determine the effects of sugar on 
properties of the mixed gels, and 4) to explore the application of agar mixed with fish gelatin in a 
gummy jelly product. 

The following properties of 3 gelling agents, agar (Ac) or modified agar (As) at 0-2.5% 
(w/v), and fish gelatin (Fg) at 5-25% w/v, were determined: sol-gel sol transitions during cooling 
(60-0 °C) and heating (0-100 °C) temperature sweeps, gelling and melting temperatures           
(Tgel and Tm), gel hardness, and gel springiness. As expected, the concentration of gelling agent 
affected these properties. Storage modulus (G') and loss modulus (G") and increased significantly 
with the concentration. At equal concentrations Ac had higher moduli than As. All determined 
characteristics were lower for Fg than for Ac and As, except for springiness. 

For mixed gels from 1% agar (Ac or As) and 0-25% Fg, the same gel characteristics as 
above were determined. The sol-gel- sol transitions of mixed gels were at lower temperatures than 
of 1% agar gel (37/87 °C). At 1:5 mixing ratio the phase transitions of both agar and Fg were 
detectable in the G trace for a temperature sweep, and Tgel and Tm were closer to 1% agar gel than 
for other mixing ratios that had more Fg. This characteristic of the mixed gel indicated a            
bi-continuous gel mixture. When the Fg component in the mixtures was increased (10-25%), the 
characteristics of mixed gels (phase transition, Tgel and Tm) seemed similar to Fg gel with equal Fg 
concentration and without agar. However the G' of 1:15-1:25 mixtures was synergistically higher 
than of agar or Fg gel alone. Mixing Fg and agar increased springiness and decreased syneresis 
relative to agar gel. The properties of As and Fg mixtures were similar to Ac and Fg mixtures, but 
with lower determined characteristics except for springiness. The effects of sucrose and glucose 
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syrup (0, 10, 20, 30, 40 and 50%) on 1% Ac or As and 5% Fg mixed gels were determined, in 
terms of effects on G', Tgel and Tm. These values increased significantly (p< 0.05) when sugar was 
added and increased further with sugar content. The 1:5 mixtures were selected for further 
exploration in a coffee flavored gummy jelly product.  

In conclusion, while neither pure fish gelatin nor agar are well suited for many food 
applications, their gel properties can be modified by mixing them, for example to create a 
palatable gummy jelly product. However, the mixing ratio should be tuned for the needs of each 
specific application. Particularly in halal food applications these mixed gels may prove very 
useful. 

Keywords: Fish gelatin; agar; mixed gels; gelling agent; halal food 

 


