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บทคัดย่อ 

  งานวิจัยนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืช ซึ่ง
ผลิตจากน้ านมจากจมูกข้าวเจ้า ลูกเดือย ข้าวโพด และงา
ขาว โดยแปรปริมาณการใช้สารที่ท าให้เกิดเจลที่เหมาะสม
ในการผลิตเยลลี่ธัญพืช ได้แก่ คาราจีแนน และกลูโคแมน
แนน ในอัตราส่วน 9:1 ออกเป็น 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0.8  
1.0 และ 1.2 แล้วน าผลิตภัณฑ์ไปท าการทดสอบคุณภาพ
ทางด้านเคมี และกายภาพเพื่อหาปริมาณการใช้ที่เหมาะสม 
พบว่าปริมาณสารที่ท าให้เกิดเจลในระดับ ร้อยละ 1.0  เป็น
ปริมาณที่ท าให้ผลิตภัณฑ์มีค่าความแข็งของเจล  ค่าความ
เหนียว  และค่าความยืดหยุ่นของอาหารใกล้ เคียงกับ
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ คือเยลลี่คาราจีแนนยี่ห้อริชเชส 
จากนั้นได้ท าการศึกษาผลของอัตราส่วนของสารผสม
ระหว่างคาราจีแนนผสมกับกลูโคแมนแนนในการผลิตเยลลี่
ธัญพืช โดยก าหนดอัตราส่วนที่ระดับ 70:30 60:40  50:50  
40:60 และ 30:70 แล้วน าผลิตภัณฑ์ ไปท าการทดสอบ
คุณภาพทางด้านเคมี กายภาพ และทางประสาทสัมผัส 
พบว่า อัตราส่วนที่ระดับ 70:30 ผู้บริโภคให้คะแนน
ความชอบโดยรวมสูงที่สุดและสอดคล้องกับการทดสอบ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีที่ ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์
ต้นแบบมากที่สุด  จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ถูกพัฒนาขึ้นไป
ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าผลิตภัณฑ์ประกอบไปด้วย
โปรตีน ร้อยละ 3.67 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 7.56 ไขมัน 
ร้อยละ 5.75 ปริมาณเถ้าทั้งหมด ร้อยละ 1.80 ปริมาณเส้น
ใย ร้อยละ 0.62 และค่าพลังงานความร้อน 96.70 กิโล
แคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม และเมื่อน าไปศึกษาอายุการ
เก็บรักษาในภาชนะพลาสติกโพลีเอทธีลีน ชนิดมีฝาปิดสนิท 
พบว่าผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาได้นาน 12 วัน ที่
อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส 
 

ค าส าคัญ : เยลลี่, ธัญพืช, สารที่ท าให้เกิดเจล, คาราจีแนน, 
กลูโคแมนแนน 

ABSTRACT 
 The objective of this research was to 
develop healthy cereal jelly product. First, ratio 
of carrageenan and glucomannan of 9:1 at 0.8, 
1.0 and 1.2% were investigated. The 
experimental results showed that hardness, 
gumminess, and springiness of the product with 
1.0% gelling agent was similar to the reference 
product that is Richess carageenan jelly. Then, 
the ratio of carrageenan and glucomannan at 
70:30, 60:40, 50:50, 40:60 and 30:70 were 
investigated. From sensory evaluation, the 
sample containing carrageenan: glugomannan of 
70:30 gave the highest liking score. The nutrition 
analysis showed that the developed product 
consisted of 3.67% protein, 7.56% 
carbohydrate, 5.75% fat, 1.80% total ash, 0.62% 
fiber, and 96.70 kcal/100 grams product. Shelf 
life of product packed in polyethylene plastic 
container at 8±2ºC was 12 days. 
 
Keywords: Jelly, Cereal, Gelling agent, Carrageenan, 
Glucomannan 
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บทน า 
 ปัจจุบันธัญพืชมีบทบาทในตลาดอุตสาหกรรม
อาหาร และได้รับความนิยมจากผู้บริโภคมากขึ้นตาม
กระแสการตื่นตัวของการรักษาสุขภาพ จากการศึกษา
พบว่า ธัญพืชบางชนิดเป็นแหล่งโปรตีนที่มีราคาไม่สูงและ
มีราคาถูกกว่าเนื้อสัตว์และน้ านม เช่น ถั่วเหลือง เป็นต้น 
และมีคุณค่าทางโภชนาการที่จ าเป็น คือ โปรตีน วิตามิน
ต่างๆ  โดยเฉพาะวิตามิน บี อีกทั้งพบว่ามีปริมาณมากใน
ประเทศไทย ส่วนผลิตภัณฑ์ เยลลี่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคนิยมตั้งแต่ผู้บริโภควัยเด็กไปจนถึงผู้ใหญ่ อย่างไร
ก็ตามเยลลี่ในท้องตลาดส่วนใหญ่จะประกอบไปด้วย
น้ าตาล สารปรุงแต่งกลิ่นรสต่างๆ ถ้าหากมีการเพ่ิมธัญพืช
เข้าไปแทนสารปรุงแต่งกลิ่นรสต่าง ๆ จะท าให้ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีคุณค่าทางโภชนาการ และมีประโยชน์ต่อร่างกาย
มากขึ้น จากงานวิจัยของสุทธิวัฒน์ (2554) เรื่องการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่คาราจีแนนสูตรน้ าผัก ได้แปรผัน
ปริมาณคาราจีแนนที่ร้อยละ 0.8 และ 1.0 และปริมาณ
น้ าผักที่ใช้ พบว่าเยลลี่คาราจีแนนสูตรน้ าผักที่ผลิตจากคา
ราจีแนนร้อยละ 1.0 ได้รับการยอมรับมากที่สุด แต่จะมี
ค่าความแข็งของเจล น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด [1]  
และจากงานวิจัยของสายสมร (2547) มีการใช้สารที่ท าให้
เกิดเจล คือ เอการ์    คาราจีแนน และคาราจีแนนผสม
กับกลูโคแมนแนนมาใช้ในการผลิตเยลลี่รสนมผสมน้ าสตรอ
เบอร์รี่ พบว่าคาราจีแนน ผสมกับกลูโคแมนแนนเป็นสูตรที่
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด  เพราะเจลที่เกิดขึ้นมี
ความแน่นเนื้อ และความยืดหยุ่น ดีกว่าเจลที่เกิดจากคา
ราจีแนนเพียงอย่างเดียว [2] ดังนั้นการศึกษาจึงมี
วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาปริมาณการใช้และอัตราส่วนของ
คาราจีแนนผสมกับกลูโคแมนแนนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เยลลี่ธัญพืชและศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้น 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
1. ศึกษาปริมาณของสารที่ท าให้เกิดเจลที่เหมาะสมใน
การผลิตเยลลี่ธัญพืช 
  ธัญพืช 4 ชนิด ได้แก่ จมูกข้าวเจ้า ลูกเดือย 
ข้าวโพด งาขาวและน้ า ถูกน ามาบดรวมกันด้วยเครื่อง

ปั่นผสมในอัตราส่วน 10 : 5 : 1 : 1 : 75 ตามล าดับ 
แล้วกรองเอาแต่น้ าออกมา จากนั้นผสมนมธัญพืชที่ผลิต
ขึ้นกับน้ าตาล ครีมเทียม สารที่ท าให้เกิดเจล และน้ า
สะอาด น าไปให้ความร้อนจนละลายเป็นเนื้อเดียวกัน 
แล้วท าการพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 16 วินาที ลดอุณหภูมิลงเหลือประมาณ 60 
องศาเซลเซียส บรรจุในถ้วยพลาสติกโพลีเอทธีลีน (PE) 
ปิดฝาแล้วปล่อยให้ตัวอย่างเกิดเจลที่อุณหภูมิห้อง นาน
ประมาณ 30 นาที  แล้ วน าไปเก็บในตู้ เย็น  โดยมี
ส่วนผสมต่าง ๆ ดังแสดงไว้ใน Table 1 
 

Table 1 Formulas for the cereal jelly product. 
Ingredients Content (%) 

Cereal milk 18.0 
Sugar 6.0 
Non-dairy creamer 1.0 
Gelling agent 0.8 1.0 1.2 
Water 74.2 74.0 73.8 
 

  สารที่ท าให้เกิดเจล ได้แก่ คาราจีแนน และ
กลูโคแมนแนน ในอัตราส่วน 9:1 (สายสมร, 2547) [2] 
จะถูกแปรผันเป็น 3 ระดับ คือ ที่ความเข้มข้นร้อยละ 
0.8  1.0  และ 1.2  โดยแต่ละสูตรจะท าการทดลอง
ผลิต 3 ซ้ า แล้วน าไปศึกษาคุณภาพด้านเคมีและ
กายภาพ ได้แก่ ค่าความแข็งของเจล (hardness) ความ
เ ห นี ย ว  ( gumminess)  แ ล ะ  ค ว า ม ยื ด ห ยุ่ น 
(springiness) ด้วยเครื่อง texture  analyzer รุ่น 
TA.XT plus หัววัด P100 S ศึกษาปริมาณของแข็ง
ทั้งหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง [3] การแยกตัวของน้ า
โดยชั่งตัวอย่างเยลลี่ 50กรัม แล้วกรองตัวอย่างด้วย
กระดาษกรอง Whatman เบอร์ 1 ที่วางบนตะแกรง ที่
อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส ตามอุณหภูมิที่เก็บรักษา
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นท าการค านวณตามสมการที่ 
1 [4] 
ค่าการแยกตัวของน้ า    

 
น้ าหนักเร่ิมต้น  น้ าหนักหลังอบ

น้ าหนักเร่ิมต้น
     

(1) 
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 จากนั้ นน า ผลการวิ เ คราะห์ ม า เที ยบกั บ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (benchmark) ที่ก าหนดในงานวิจัย
นี้ คือ เยลลี่คาราจีแนนตราริชเชส (Richeese) เพ่ือหา
อัตราส่วนของสารที่ท าให้เกิดเจลที่ท าให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

2. ศึกษาอัตราส่วนของคาราจีแนนผสมกับกลูโคแมน
แนนในการผลิตเยลลี่ธัญพืช 
 เมื่อได้ปริมาณสารที่ท าให้เกิดเจลที่เหมาะสมใน
การผลิตเยลลี่ธัญพืชแล้ว อัตราส่วนคาราจีแนนต่อกลูโค
แมนแนนที่ใช้จะถูกน ามาแปรผันเป็น 5 ระดับ ได้แก่ 70:30 
60:40 50:50 40:60 และ 30:70 เพ่ือน ามาศึกษาค่าความ
แข็งของเจล ความเหนียว และความยืดหยุ่น ด้วยเครื่อง 
texture  analyzer รุ่น TA.XT plus โดยใช้หัววัด P100 S 
การแยกตัวของน้ า ปริมาณของแข็งทั้งหมด ค่าความเป็น
กรด-ด่าง และทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ทดสอบชิม
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน เปรียบเทียบคะแนน
ความชอบเฉลี่ย ด้วยวิธี Duncan’s  Multiple - Range 
Test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เลือกสูตรที่ดีที่สุดจาก
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและกายภาพ
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบมากที่สุด และมีคะแนน
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด เพ่ือน าไปศึกษา
คุณคา่ทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 

3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชท่ีพัฒนาขึ้น 
 ผลิตภัณฑ์เยลลี่น้ านมธัญพืชที่พัฒนาขึ้นจะถูก
น ามาวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารที่พบในผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ปริมาณเถ้าทั้งหมด 

ปริมาณเส้นใย และค่าพลังงานความร้อน และน าไป
วิเคราะห์อายุการเก็บรักษา โดยท าการเก็บรักษาไว้ที่
อุณหภูมิช่วง 8±2 องศาเซลเซียส เพ่ือท าการสุ่ม
ตัวอย่างมาทดสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ ทุกๆ 2 วัน โดยผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด และปริมาณยีสต์-รา จะถูกน าไปเปรียบเทียบ
กับข้อก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน เลขที่ 
419/2547 เรื่องเยลลี่อ่อน [5] เพ่ือหาอายุการเก็บรักษา
ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชที่พัฒนาขึ้น 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์  
1. ผลของการศึกษาปริมาณของสารที่ท าให้เกิดเจลที่
เหมาะสมในการผลิตเยลลี่ธัญพืช 
  จากผลการทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ต้นแบบ พบว่ามีค่าความแข็งของเจล ความเหนียว และ
ความยืดหยุ่นของอาหาร เท่ากับ 5.11 นิวตัน 4.19    
นิวตันวินาที และ 0.48 นิวตันวินาที ตามล าดับ และ
จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของผลิตภัณฑ์ทาง
กายภาพด้านเนื้อสัมผัสพบว่าผลิตภัณฑ์ที่เติมสารที่ท าให้
เกิดเจลที่ระดับ ร้อยละ 1.0 มีค่าความแข็งของเจล 
ความเหนียว และความยืดหยุ่นของอาหารไม่ต่างจาก
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
โดยพบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณของสารที่ท าให้เกิดเจล จะ
ส่งผลให้ค่าความแข็งของเจล ความเหนียว และความ
ยืดหยุ่นของอาหารเพ่ิมขึ้น ในขณะที่ค่าการแยกตัวของ
น้ าลดลง แต่ปริมาณการใช้สารที่ท าให้เกิดเจลไม่มีผลต่อ
ปริมาณของแข็งทั้ งหมดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ดังแสดงใน Table 2 

 

Table 2 Physical and chemical propertiesa of cereal jelly at different three levels of gelling agent.  

Gelling 
Agent 

Physical and chemical properties 

hardness (N) 
gumminess 

(N.sec) 
springiness 

(N.sec) 
Total solid 

(%)ns 
pH 

Syneresis 
(%) 

0.8% 2.82  ± 1.20c 1.89 ± 0.79c 0.46 ± 0.12b 17.26 ± 1.79  5.97 ± 0.02b 2.20 ± 0.04a 
1.0% 5.33  ± 0.59b  4.28 ± 0.42b 0.48 ± 0.03b 16.53 ± 1.07  6.07 ± 0.04a 1.71 ± 0.03b 
1.2% 9.35 ±  2.28a 5.26 ± 1.03a 0.54 ± 0.06a 16.74 ± 1.52  6.02 ± 0.04ab 1.06 ± 0.08d 

Reference 5.11 ± 0.61b 4.19 ± 0.42b 0.48 ± 0.06b 16.22 ± 0.58  5.23± 0.03c 1.49± 0.03c 
Remark: aEach value is expressed as mean±SD (n = 3) and means having different superscript letters within a same column are 
significantly different (p≤ 0.05). 
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 เนื่องจากเจลที่เกิดขึ้นในระบบเกิดจากการ
รวมตัวกันระหว่างพันธะคู่ (double helices) ของ     
คาราจีแนนที่ดูดซับสายกลูโคแมนแนนไว้ที่บริ เวณ
ผิวหน้า ส่งผลให้พันธะคู่ที่ได้มีความแข็งแรงมากขึ้น [2] 
ดังนั้น เมื่อเพ่ิมปริมาณสารที่ท าให้เกิดเจลในการเตรียม
ผลิตภัณฑ์ จึงท าให้พันธะคู่ที่เกิดขึ้นในระบบมีปริมาณ
มากขึ้นตามไปด้วย ส่งผลให้โครงร่างตาข่ายของเจลมี
ความแข็งแรง และมีความคงตัวมากขึ้น [6] เจลที่มี
ความแข็งแรงสูงจะสามารถกักเก็บน้ าไว้ภายในเจลได้ดี 
จึงท าให้เกิดการแยกตัวของน้ าน้อยลง ส่วนคุณภาพด้าน
เคมีพบว่า ปริมาณสารที่ท าให้เกิดเจลมีผลต่อค่าความ
เป็นกรด-ด่าง และค่าการแยกตัวของน้ าอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยมีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง
มากขึ้น  เนื่องจากคาราจีแนนส่วนใหญ่จะคงตัวที่ความ
เป็นกรด-ด่างเป็นกลางถึงเป็นด่าง ในขณะที่ค่าความเป็น
กรด-ด่างต่ าจะเกิดการสลายพันธะ (hydrolysis) ของ
พันธะไกลโคไซด์ (glycosidic  linkage) มีผลท าให้
สูญเสียความหนืด และการเกิดเจล [7] นอกจากนี้ความ
ร้อนยังเป็นตัวเร่งการเกิดไฮโดรไลซ์มากขึ้นที่ค่าความ
เป็นกรด-ด่างต่ า ดังนั้นจึงเลือกใช้สารที่ท าให้เกิดเจลที่
ระดับร้อยะละ 1.0 เพ่ือน าไปทดลองในขั้นตอนต่อไป 
 

2. ผลของอัตราส่วนของคาราจีแนนผสมกับกลูโคแมน
แนนในการผลิตเยลลี่ธัญพืช 
 จากงานวิจัยของสายสมร (2547) ในการผลิต
เยลลี่รสนมผสมน้ าสตรอเบอร์รี่ พบว่าคาราจีแนนผสม
กับกลูโคแมนแนนเป็นสูตรที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมาก
ที่สุด  เพราะเจลที่เกิดขึ้นมีความแน่นเนื้อ และความ
ยืดหยุ่น ดีกว่าเจลที่เกิดจากคาราจีแนนเพียงอย่างเดียว 
[2] ดังนั้นผู้วิจัยจึงลดอัตราส่วนของคาราจีแนนและเพ่ิม
อัตราส่วนของกลูโคแมนแนนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เยลลี่ธัญพืช จากการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติของ
ผลิตภัณฑ์ทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
พบว่ามี 2 อัตราส่วนที่ไม่แตกต่างกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
คือ ที่ระดับ 70:30 และ 50:50 (p>0.05) โดยมีความ
แข็งของเจลอยู่ในช่วง 3.13-3.90 นิวตัน การลด
อัตราส่วนของคาราจีแนน และเพ่ิมอัตราส่วนของ      

กลูโคแมนแนนมีผลท าให้ค่าความแข็งของเจลและความ
เหนียวลดลง เนื่องจากเมื่อคาราจีแนนที่เติมลงไปมี
ระดับต่ าลง โมเลกุลของกลูโคแมนแนนจะไม่สามารถอุ้ม
ของเหลวไว้ได้หมด ลักษณะเจลที่ได้จะอ่อนลง เพราะ
ความเข้มข้นของคาราจีแนนที่เพ่ิมขึ้น ท าให้จ านวนโครง
ร่างสามมิติ (junction zones) เพ่ิมขึ้น เจลจึงมี
โครงสร้างที่แข็งแรงขึ้น เมื่ออัตราส่วนของคาราจีแนน
ลดลงจึงท าให้เจลที่ได้มีลักษณะค่าความแข็งของเจล  
ค่าพลังงานยึดเกาะในอาหารลดลง เจลที่มีความแข็งจะ
สามารถกักเก็บน้ าไว้ภายในเจลได้ดี  จึงท าให้เกิดการ
แยกตัวของน้ าน้อยลง คุณภาพด้านเคมี ผลการศึกษา
พบว่าอัตราส่วนของคาราจีแนนและกลูโคแมนแนนไม่มี
ผลต่อปริมาณของแข็งทั้งหมด  และค่าการแยกตัวของ
น้ าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะเดียวกัน
มีผลท าให้ค่าการความเป็นกรด–ด่างเพ่ิมขึ้นอย่างมีอย่าง
นัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากกลูโคแมนแนนมีความเป็น
ด่างสูง เมื่อเติมลงในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น จึงท าให้ค่าความ
เป็นกรด-ด่างมีค่าเพ่ิมขึ้น (p>0.05) [8] โดยค่าความ
เป็นกรด–ด่าง อยู่ในช่วง 5.96-6.08 และค่าการแยกตัว
ของน้ าอยู่ในช่วง 1.69-2.08  ดังแสดงใน Table 3 
พบว่า คาราจีแนนผสมกับกลูโคแมนแนนเป็นสูตรที่
ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด  เพราะเจลที่เกิดขึ้นมี
ความแน่นเนื้อ และความยืดหยุ่น ดีกว่าเจลที่เกิดจากคา
ราจีแนนเพียงอย่างเดียว 
 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์แสดงใน Table 4 พบว่า อัตราส่วน
ระหว่างคาราจีแนนและกลูโคแมนแนน มีผลต่อคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏและความชอบโดยรวม
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ไม่มีผลต่อค่าสี
และรสชาติอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ เตรียมจากสารผสมที่ อัตราส่วน 70:30 
ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ 
และความชอบโดยรวมสูงกว่าอัตราส่วนอ่ืนๆ อย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) เมื่อสัดส่วนของกลูโคแมนแนนใน
สารผสมสูงจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรง ช่วยให้ผล
เป็นแนวทางเดียวกันกับผลการทดสอบทางกายภาพ
ด้านเนื้อสัมผัส เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบด้านเนื้อ
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สัมผัส ความชอบโดยรวม ค่าความแข็งของเจล ของ
ผลิตภัณฑ์มาตรฐานมากที่สุด สามารถใช้เป็นเกณฑ์ใน
การตัดสินเลือกผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชที่เตรียมจากสาร
ผสมระหว่างคาราจีแนนและกลู โคแมนแนน  ใน

อัตราส่วน 70:30 ที่ระดับร้อยละ 1.0 ไปวิเคราะห์คุณค่า
ทาง โภชนาการ  และทดสอบการ เปลี่ ยนแปลง
คุณลักษณะในระหว่างการเก็บรักษาต่อไป 

 
Table 3 Physical and chemical propertiesa of cereal jelly at different ratio of carrageenan and glucomannan 

Ratio of 
Carrageenan and 
Glucomannan 

Physical and chemical properties 
hardness 

(N) 
gumminess 

(N.sec) 
springiness 

(N.sec) 
Total solid 

(%)ns 
pH 

Syneresis 
(%) 

70:30 3.90 ± 0.47b 1.82 ± 0.27b 1.21 ± 0.05cd 15.21 ± 0.98  5.96 ± 0.03b 1.69 ±  0.03  
60:40 2.49 ± 0.56d 1.32 ± 0.26c 1.44 ± 0.34c 15.70 ± 0.62  5.97 ± 0.06b 1.74  ±  0.03  
50:50 3.13 ± 0.41c 1.82 ± 0.27b 1.25 ± 0.12cd 16.50 ± 1.93  6.08 ± 0.03a 1.79  ±  0.21  
40:60 2.14 ± 0.35e 1.20 ± 0.18c 1.73 ± 0.51b 18.47 ± 3.14  6.01 ± 0.06ab 1.87  ±  0.22  
30:70 1.26 ± 0.28f 0.70 ± 0.12d 2.52 ± 0.66a 17.17 ± 2.50  6.01 ± 0.06ab 2.08  ±  0.14  

Reference 5.11 ± 0.61a 4.19 ± 0.61a 0.48 ± 0.21d 16.22 ± 0.58  5.23 ± 0.03c 1.48  ±  0.25  
Remark: aEach value is expressed as mean±SD (n = 3) and means having different superscript letters within a same column are 
significantly different (p≤ 0.05). 

 
Table 4 Consumer acceptance scorea of cereal jelly at different ratio of carrageenan and glucomannan 

Ratio of 
Carrageenan and 
Glucomannan 

Appearance Colorns Tastens Texture Overall liking score 

70:30 7.53  ±  1.07a 7.06  ±  0.94  6.63  ±  1.18  7.03  ±  0.89a 7.27  ±  1.17a 
60:40 6.20  ±  1.24b 7.36 ±  0.96  6.97 ±  1.32  5.93  ±  1.36b 6.27  ±  1.14b 
50:50 5.33  ±  0.96c 6.93  ±  0.52  6.27  ±  1.01  5.40  ±  1.22c 5.97  ±  0.99c 
40:60 5.07  ±  1.14d 6.90  ±  0.71  6.37  ±  0.85  5.13  ± 1.36cd 5.97  ± 1.25cd 
30:70 4.73  ±  1.08d 7.03  ±  0.80  6.23  ± 1.04  4.80  ±  1.42d 5.10  ±  1.37d 

Remark: aEach value is expressed as mean±SD (n = 3) and means having different superscript letters within a same column are 
significantly different (p≤ 0.05). 

 
3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชท่ีพัฒนาขึ้น 
  จากผลการวิ เ ค ราะห์ พบว่ า ผลิ ตภัณฑ์ที่
พัฒนาขึ้นมีคุณค่าทางโภชนาการดังแสดงใน Table 5 
ซึ่งเมื่อน ามาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลลี่ทั่วไป โดย
อ้างอิงจากเยลลี่รสผลไม้พบว่าในปริมาณที่เท่ากันเยลลี่
รสผลไม้จะประกอบไปด้วยโปรตีนเพียงร้อยละ 0.08 
และมีค่าพลังงานความร้อนถึง 146.17 กิโลแคลอรี่ต่อ
ตัวอย่าง 100 กรัม [9] และตามกฎหมายให้ระบุ
ข้อความว่า “เด็กควรบริโภคแต่น้อย” ไว้บนกล่อง 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์นี้ไม่มีสารอาหารอ่ืนที่มีประโยชน์
นอกจากน้ าและน้ าตาล ซึ่งถ้าเด็กบริโภคในปริมาณมาก
เกินไปจะท าให้ ไม่สามารถกินอาหารชนิด อ่ืนที่ มี
ประโยชน์ได้อีก [10] จะเห็นได้ว่าเยลลี่ธัญพืชที่
พัฒนาขึ้นให้พลังงานน้อยกว่า แต่ให้โปรตีนในปริมาณที่
มากกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่ทั่วไปตามท้องตลาด 
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Table 5 Proximate compositions of developed 
cereal jelly  

Components Valuesa 
Moisture (%dbb) 80.60±0.03 
Crude protein (%dbb) 3.67±0.09 
Crude lipid (%dbb) 5.75±0.03 
Crude fiber (%dbb) 0.62±0.07 
Ash (%dbb) 1.80±0.01 
Carbohydrate (%dbb) 7.56 
Total Carbohydrate (%dbb) 8.18±0.08 
Total Energy (Kcal/100g) 96.70±0.41 
Remark: aEach value is expressed as mean±SD (n = 3). 
  bDry weight basis of the original sample. 

 
  ในส่วนของอายุการเก็บรักษา ผู้วิจัยได้ท าการ
ทดสอบจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์-รา การ

วัดเนื้ อสั มผั ส  และค่ าการแยกตั วของน้ า  ต่ อการ
เปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เยลลี่น้ านมธัญพืช 
ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส โดย
จ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์ -ราเป็น
ตัวก าหนดการสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา โดยท าการสุ่ม
ตัวอย่างมาท าการทดสอบทุกๆ 2 วัน พบว่าเมื่อเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 
วัน มีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 1.42 x 104 
CFU/g (Table 6) ซึ่งเกินเกณฑ์ที่ก าหนด โดย
เชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด มีจ านวนเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาใน
การเก็บรักษา จึงท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการเสื่อมเสีย ซึ่งอาจ
เกิดจากเชื้อจุลินทรีย์ที่เหลือรอดจากการพาสเจอร์ไรส์ 
เจริญเติบโตในสภาวะที่เหมาะสม โดยเชื้อจุลินทรีย์ที่พบ
ในผลิตภัณฑ์อาจเป็นกลุ่ม psychrophiles ที่สามารถ
เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิแช่เย็น 

 
Table 6 Total microbiala (CFU/g) and total yeast and molda (CFU/g) of developed cereal jelly at 
8±2ºC during 14 days. 
Microbial 
(CFU/g) 

Day of storage 
0 2 4 6 8 10 12 14 

Total 
Microbial 

<10 <10 2.33 x101 2.94 x102 5.10x102 2.66x103 6.98x103 1.42x104 

Yeast and 
Mold 

<10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 1.13x102 

Remark: aEach value is expressed as mean ± SD (n = 3) and means having different superscript letters within a same column are 
significantly different (p≤ 0.05). 

 
  นอกจากนี้ยังพบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษามี
ผลต่อค่าความแข็งของเจล  ความเหนียว  และความ
ยืดหยุ่นของอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
(Table 7) โดยมีค่าลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่
นานขึ้น  ส าหรับค่าการแยกตัวของน้ าพบว่ามีค่าการ
แยกตัวของน้ าที่ เ พ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) เมื่อการเก็บรักษานานขึ้นมีผลท าให้เจลมี
ความอ่อนตัวลง และเกิดการแยกตัวของน้ าเพ่ิมขึ้น  
เนื่องจากร่างแหโพลิเมอร์ในโครงสร้าง 3 มิติของเจลหด
ตัวเข้าใกล้กันมากขึ้น ท าให้น้ าที่กักเก็บอยู่ภายในถูกบีบ
ออกมาด้านนอกของเจล โดยการแยกตัวของน้ าจะมี
ปริมาณเพ่ิมตามระยะเวลาการเก็บรักษา [11]   
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Table 7 Physical and chemical propertiesa of developed cereal jelly at 8±2ºC during 14 days. 

Storage day 
Physical and chemical properties 

Hardness  
(N) 

Gumminess 
(N.sec) 

Springiness  
(N.sec) 

Syneresis 
(%) 

0 3.66 ± 0.30a 1.98  ±  0.20a 1.41  ±  0.12a 1.51  ±  0.38d 
2 3.89 ± 0.42a 1.81  ±  0.34a 1.24  ±  0.13b 1.55  ±  0.12cd 
4 3.56  ±  0.22b 1.80  ±  0.21a 1.22  ±  0.15b 1.49   ±  0.29d 
6 3.32  ±  0.12c 1.54  ±  0.14b 1.21  ±  0.07b 1.92   ±  0.22bc 
8 2.49  ± 0.5 6ab  1.54  ±  0.05b 1.12  ±  0.11bc 2.01   ±  0.19ab 
10 2.76  ±  0.19c 1.34  ±  0.20bc 1.05  ±  0.11cd 2.06  ±  0.19ab 
12 2.22  ±  0.19d 1.12  ±  0.06c 0.94  ±  0.10de 2.39  ±  0.18a 
14 2.09  ±  0.22cd 1.13  ±  0.16c 0.90  ±  0.07e 2.21  ±  0.03ab 

Remark: aEach value is expressed as mean±SD (n = 3) and means having different superscript letters within a same column are 
significantly different (p≤ 0.05). 

 
 ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากจ านวนเชื้อจุลินทรีย์
ทั้งหมด ปริมาณยีสต์-รา การทดสอบคุณภาพทาง
กายภาพและเคมี ผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชสามารถเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส ได้เป็นระยะเวลา 
12 วัน 
 
สรุป 
 จากการศึกษาผลของปริมาณสารที่ท าให้เกิด
เจลที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่ธัญพืชพบว่า ปริมาณ 
คาราจีแนน และกลูโคแมนแนน ในอัตราส่วน 9:1 ใน
ระดับร้อยละ 1.0 เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการผลิต  
ส่วนอัตราส่วนของสารผสมระหว่างคาราจีแนนและ
กลูโคแมนแนน ที่อัตราส่วน 70 : 30  ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดและสอดคล้องกับการ
ทดสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีใกล้เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบมากที่สุด ดังนั้นจึงน าผลิตภัณฑ์ที่
พัฒนาขึ้ นตามสู ตรดั งกล่ า ว ไปศึ กษาคุณค่ าทาง
โภชนาการและการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการ
เก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส จากผลการ
วิเคราะห์พบว่าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นประกอบไปด้วย
โปรตีน ร้อยละ 3.67 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 7.56 ไขมัน 
ร้อยละ 5.75 ปริมาณเถ้าทั้งหมด ร้อยละ 1.80 ปริมาณ
เส้นใยร้อยละ 0.62 และค่าพลังงานความร้อน 96.70 

กิโลแคลอรี่ต่อตัวอย่าง 100 กรัม ในส่วนของอายุการ
เก็บรักษาพบว่าผลิตภัณฑ์ เยลลี่ ธัญพืชในภาชนะ
พลาสติกโพลีเอทธีลีน ชนิดมีฝาปิดสนิท สามารถเก็บ
รักษาได้ 12 วัน ที่อุณหภูมิ 8±2 องศาเซลเซียส 
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