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บทที ่1 

 

บทน ำ 

 

1.1  บทน ำต้นเร่ือง 

สารก่อเจลเป็นส่วนผสมส าคญัในผลิตภณัฑท่ี์เป็นทั้งอาหารและไม่ใช่อาหารท่ีตอ้งการให้มี

ลกัษณะเป็นเจล  สารก่อเจลเป็นสารไฮโดรคอลลอยด ์ ท่ีโมเลกุลสามารถจบักบัน ้ าและละลายน ้ าได ้ 

รวมถึงกลายเป็นเจลเม่ือมีการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิโดยเฉพาะการลดอุณหภูมิ  สารก่อเจลท่ีใชก้บั

อาหาร ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มสารไบโอพอลิเมอร์ท่ีไดจ้ากธรรมชาติ  มีทั้งสารในกลุ่มพอลิแซคคาไรด ์ 

และโปรตีน   ตวัอย่างสารในกลุ่มพอลิแซ็กคาไรด์  ไดแ้ก่ วุน้  คาราจีแนน เพคติน  กมั แอลจิเนต  

กลูโคแมนแนน  เป็นตน้ ส่วนในกลุ่มโปรตีนไดแ้ก่ เจลาติน  เคซิเนต   เวยโ์ปรตีน (นิธิยา, 2549) 

วุน้ เป็นสารไฮโดรคอลลอยด์ท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่ายทะเลสีแดงท่ีอยูใ่นไฟลมั  Rhodophyta  

สาหร่ายทะเลสีแดงท่ีน ามาใชใ้นการสกดัวุน้ส่วนใหญ่เป็นสาหร่ายในกลุ่ม Gracilaria spp.  มีการ

น าวุน้มาใช้ในอาหารหลายชนิด   เน่ืองจากเกิดเจลไดง่้ายแมใ้ช้วุน้ท่ีความเขม้ขน้ต ่าในระดบัเพียง

ร้อยละ 1  อุณหภูมิในการเกิดเจลของวุน้ค่อนขา้งสูง (อุณหภูมิประมาณ 30 องศาเซลเซียส  ใช้วุน้

ความเข้มข้นเพียงร้อยละ 1-2)  จึงสามารถเตรียมเจลได้ท่ีอุณหภูมิห้อง  แต่ข้อด้อยของวุน้คือ          

เจลของวุ ้นมีลักษณะค่อนข้างแข็ง เปราะ แตกหักได้ง่าย และมีการขับน ้ าออกจากเจลสูง              

(นิธิยา, 2549) อยา่งไรก็ตาม วุน้เป็นสารก่อเจลท่ีสามารถใชก้บัผลิตภณัฑฮ์าลาลได ้  

ส าหรับสารก่อเจลในกลุ่มโปรตีน ท่ีนิยมและใช้มากท่ีสุดคือ เจลาติน  เป็นสารท่ีสกดัได้

จากคอลลาเจนในส่วนของหนงั  เอ็น  และกระดูก จากสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม เช่นสุกรหรือโค หรือ

สกดัไดจ้ากกา้งและหนงัของปลา  (Karim and  Rajeev, 2009)  เจลาตินท่ีไดจ้ากสุกรและเจลาติน

จากโคอาจใชไ้ดไ้ม่ครอบคลุมในผูบ้ริโภคทุกศาสนา  ดงันั้นเจลาตินปลาจึงสามารถน าไปใชเ้ป็นอีก

หน่ึงทางเลือกท่ีน่าจะน ามาพิจรณาและใชป้ระโยชน์มากข้ึน  สมบติัของเจลาตินปลามีอุณหภูมิใน

การเกิดเจลต ่า (15 องศาเซลเซียส ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 6.67) (Gomez et al., 2002)   และความ

แข็งแรงของเจลต ่ากว่าหมูและววัมาก  จึงตอ้งใช้ในปริมาณสูง  อาจท าให้เพิ่มตน้ทุนในการผลิต  

(Karim and  Rajeev, 2009)   
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จากท่ีกล่าวมาสมบติัของวุน้และเจลาตินปลามีขอ้ดีและขอ้ดอ้ยท่ีต่างกนั  การปรับเปล่ียน

สมบติัของสารก่อเจลใหเ้หมาะสมกบัการน าไปใชก้บัผลิตภณัฑ์  วิธีการปรับปรุงสมบติัของสารก่อ

เจลอาจท าไดห้ลายอยา่ง ไดแ้ก่ การดดัแปรโมเลกุลดว้ยวิธีการทางเคมี  หรือทางกายภาพ คล่ืนเสียง

ความถ่ีสูง (Ultrasonic) เป็นวิธีการทางกายภาพท่ีมีผลต่อการต่อการแตกหักของโมเลกุลหรือ

โมเลกุลมีขนาดสั้ นลง  ซ่ึงหากน ามาใช้กับสารก่อเจล จะส่งผลให้สมบัติของสารก่อเจล  เช่น    

ความหนืด  ความแข็งของเจล อุณหภูมิในการเกิดและหลอมเหลวของเจลเปล่ียนแปลงไป             

(Toubal et al., 2003)  และสามารถปรับปรุงสมบติับางประการได ้ นอกจากน้ีวิธีการท่ีนิยมใชก้นั

มากคือ  การผสมสารก่อเจลมากกวา่หน่ึงชนิดเขา้ดว้ยกนัเพื่อปรับปรุงสมบติัให้เปล่ียนไปเหมาะสม

ต่อการประยกุตใ์ช ้

 สมบติัของเจลผสมท่ีเปล่ียนไปอาจข้ึนอยู่กบัชนิด  คุณภาพของผลิตภณัฑ์สุดทา้ยข้ึนกบั
สมบติัของส่วนผสมแต่ละชนิด และอนัตรกิริยา (interaction) ท่ีเกิดข้ึนระหวา่งส่วนผสมนอกจากน้ี
สารชนิดอ่ืนท่ีเป็นส่วนผสมของผลิตภณัฑ์  อาจมีผลต่อสมบติัของเจล  เช่น  น ้ าตาล  เป้าหมายของ
การศึกษาคือ  การปรับปรุงสมบัติของวุน้  และเจลาตินปลาเพื่อให้ได้ส ารก่อเจลท่ีมีสมบัติท่ี
เหมาะสมเพื่อสามารถน าไปใช้ประโยชน์กบัผลิตภณัฑ์ต่างๆ  และเป็นอีกทางเลือกหน่ึงส าหรับ
ผลิตภณัฑฮ์าลาล 
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1.2  วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาสมบติัของสารก่อเจล  3 ชนิด คือ วุน้ วุน้ดดัแปร และเจลาตินปลา ท่ีระดบั

ความเขม้ขน้ต่างๆ 

2. เพื่อศึกษาสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลา

ในสัดส่วนต่างๆ 

3. เพื่อศึกษาผลของน ้ าตาลต่อสมบัติของเจลผสมระหว่างวุน้กับเจลาตินปลา และ            

วุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลา 

4. เพื่อศึกษาการใชป้ระโยชน์ของสารก่อเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา ต่อการน าไป

ประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 

1.3  ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ  

1. ทราบถึงความแตกต่างของสมบติัของสารก่อเจลทั้ง 3 ชนิด คือ วุน้ วุน้ดดัแปร และ       

เจลาตินปลาท่ีระดบัความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกนั 

2. ทราบถึงสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา    และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลา 

3. ทราบถึงผลของน ้าตาลต่อสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา และวุน้ดดัแปร

กบัเจลาตินปลา 

4. ไดส้ารก่อเจลท่ีเป็นสารผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา เพื่อเป็นทางเลือกส าหรับการ

ประยกุตใ์ชก้บัผลิตภณัฑอ์าหารฮาลาล 

1.4  ขอบเขตกำรศึกษำ 

1. ศึกษาสมบติัของสารก่อเจล  3 ชนิด คือ วุน้ วุน้ดดัแปร และเจลาตินปลา ท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ของวุน้และวุน้ดดัแปรคือร้อยละ 0.5, 1, 1.5, 2 และ 2.5 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร และระดบั

ความเขม้ขน้ของเจลาตินปลาคือร้อยละ 5, 10, 15, 20 และ 25  

 2. ศึกษาสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลาใน

สัดส่วน วุน้/วุน้ดดัแปร ท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 1  และผสมเจลาตินปลาท่ีระดบัความเขม้ขน้

ร้อยละ  0, 5, 10, 15, 20 และ 25  
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 3.  ศึกษาผลของน ้ าตาลซูโครส และกลูโคสไซรับท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 10, 20, 30, 

40, 50  ต่อสมบติัของเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลา และวุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลา  ท่ีสัดส่วน

วุน้/วุน้ดดัแปรกบัเจลาตินปลาท่ี 1:5 

 4.  ศึกษาการใชป้ระโยชน์ของสารก่อเจลผสมระหวา่งวุน้กบัเจลาตินปลาท่ีสัดส่วน 1:5 ใน

ผลิตภณัฑก์มัม่ีเยลล่ี 

 
 


