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การใช้ประโยชน์จากนํ �าตาลสดในผลิตภณัฑ์วุ้นกรอบ 
Utilization of fresh coconut syrup in crispy jelly product 
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บทคดัย่อ 
นํ �าตาลสดได้จากจั�นมะพร้าว มีรสหวานและกลิ�นรสเฉพาะตวั มีอายกุารเก็บรักษาสั �น นิยมนํามาแปรรูปเป็นนํ �าตาลปึก 

การพฒันาผลิตภณัฑ์นํ �าตาลสดเป็นการเพิ�มมลูค่าของนํ �าตาลสด โดยศึกษากระบวนการผลิตวุ้นกรอบจากนํ �าตาลมะพร้าวโดย 
ทําการคัดเลือกสูตรที�เหมาะสมเป็นสูตรพื �นฐานเพื�อนํามาผลิตวุ้นกรอบ ได้สูตรที�มีนํ �าตาลทราย 42.11 เปอร์เซ็นต์ นํ �า 56.14 
เปอร์เซ็นต์ และผงวุ้น 1.75 เปอร์เซ็นต์ นําสตูรพื �นฐานมาปรับปริมาณนํ �าและของแข็ง ที�ละลายนํ �าด้วยการคํานวณ จากนั �นศึกษา
ปริมาณนํ �าตาลทราย เวลาในการให้ความร้อน และอณุหภมิูการทําแห้งที�เหมาะสม พบวา่ปริมาณนํ �าตาลทรายที�ต่างกันและเวลา
ในการให้ความร้อนเพิ�มขึ �น ทําให้ความเข้มข้นของสว่นผสมสงูขึ �นเป็นผลทําให้วุ้นกรอบมีปริมาณเกล็ดนํ �าตาลบริเวณผิวหน้ามาก
ขึ �น และมีค่าความแข็งเพิ�มขึ �น โดยผู้ ทดสอบให้คะแนนความชอบมากที�สุด คือ วุ้ นกรอบที�มีปริมาณของนํ �าตาลทรายเท่ากับ  
60 เปอร์เซ็นต์ และวุ้นกรอบที�เวลาในการให้ความร้อนเทา่กบั 5 นาที การทําแห้งวุ้นกรอบที�อณุหภมิูที�สงูขึ �นเป็นผลทําให้ระยะเวลา
ในการทําแห้งลดลง และมีค่าความแข็งเพิ�มขึ �น โดยการทําแห้งที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ให้ลักษณะของวุ้ นกรอบที�ดี  
และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที�สดุ 
คาํสาํคัญ: การพฒันาผลิตภณัฑ์  วุ้นกรอบ  นํ �าตาลสด 
 

Abstract 
Fresh coconut syrup is one of the blossoms of coconut flavors which are sweet and unique but it has short 

shelf life. Generally, coconut sugar is hard or crystallized chunks, so the new product as crispy jelly was developed 
in order to increase the value of coconut sugar. Moreover, the effects of sucrose concentration, heating time and 
drying temperature were studied. The production of crispy jelly was based on the basic formula composing of 
sucrose 42.11%, water 56.14% and agar 1.75%. This formulation was calculated for equivalence on water and total 
soluble solid increasing sucrose concentration and heating time of hardness and sugar gain on the surface of the 
crispy jelly. The panelists were accepted the crispy jelly with the sucrose 60% and the heating time was at 5 minute. 
The drying temperature was found to have the effect of decreasing drying time and increasing hardness of the jelly 
and at the 70 ºC, the crispy jelly shows the best appearance and has high score from the panelists.  
Keywords: development, crispy jelly, fresh coconut syrup   
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บทนํา 

วุ้นกรอบ เป็นอาหารที�ผู้บริโภคสว่นใหญ่นิยมซื �อ
เป็นของฝากหรือรับประทานเป็นอาหารว่าง วุ้นกรอบ
มีลกัษณะเป็นรูปทรงต่างๆ เช่น ก้อนสี�เหลี�ยมจัตุรัส
หรือตามแบบพิมพ์ที�ใช้ ผิวด้านนอกมีเกล็ดนํ �าตาลเคลือบ 
มีสสีนัสวยงาม และมีกลิ�นหอม วุ้นกรอบเป็นอาหารที�
รับประทานง่าย จึงเหมาะกบัทกุเพศทกุวยั สว่นผสมของ
วุ้นกรอบทําจากผงวุ้น และนํ �าตาลทรายเป็นสว่นใหญ่ 
(นิธิพล และพรรณอร, 2552) นํ �าตาลที�ใช้ในผลิตภณัฑ์
ขนมหวานสว่นใหญ่เป็นนํ �าตาลทรายที�ผลิตจากอ้อย 
ซึ�งมีขั �นตอนและกระบวนการผลติที�ยุ่งยากและต้นทนุ
ในการผลติสงูสง่ผลให้นํ �าตาลทรายในปัจจุบนัมีราคา
สงูขึ �น (ศิริโภคนนัท์, 2553) นํ �าตาลสดเป็นนํ �าตาลอีก
ชนิดหนึ�งที�สามารถใช้ในการผลิตอาหารได้ เป็นผลิตผล
ที�ได้มาจากจั�นของมะพร้าว มีรสชาติหวาน และมีกลิ�นหอม
ที�มีลกัษณะเฉพาะตวั เหมาะสําหรับการนําไปประกอบ
อาหารคาวและอาหารหวาน หรือนําไปบริโภคสด 
นํ �า ต า ล ส ด เ ป็ น ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ ที� ขึ �น ชื� อ ใ น จั ง ห วัด
สมทุรสงคราม ซึ�งการผลตินํ �าตาลสดเป็นอาชีพดั �งเดมิ
ของบรรพบรุุษ และทําให้เกิดรายได้กบัครอบครัว แต่
เนื�องจากปัจจุบนัการปลกูมะพร้าวเพื�อนํามาทําเป็น
นํ �าตาลมะพร้าวลดลง (วรลกัษณ์, 2554) และจากราคาที�
ผันผวนไม่แน่นอน ทําให้เกษตรกรผู้ ปลูกและผลิต
นํ �าตาลมะพร้าวหาวิ ธีลดความเสี�ยงโดยมีความ
พยายามนํานํ �าตาลมะพร้าวที�ผลิตได้ไปแปรรูปเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหาร (สุรินทร์, 2553) เพื�อเป็นการสร้าง
มลูคา่เพิ�ม และพฒันาการแปรรูปนํ �าตาลสดในรูปแบบ
ที�หลากหลาย จึงทําการศึกษาการใช้นํ �าตาลสดใน
ผลติภณัฑ์วุ้นกรอบ โดยใช้นํ �าตาลสดที�ได้จากจั�นของ
มะพร้าว ผ่านกระบวนการให้ความร้อนแล้วนํามา
ทดแทนนํ �าตาลทรายบางส่วนในผลิตภณัฑ์วุ้นกรอบ 
โดยไม่ใส่สีและกลิ�น เพื�อเป็นต้นแบบในการแปรรูป
นํ �าตาลสดเป็นผลติภณัฑ์ที�หลากหลายตอ่ไป  

 
วิธีการศึกษา 

1. การเตรียมนํ �าตาลสดสาํหรับการผลิตวุ้นกรอบ 
นํานํ �าตาลสดที�ได้มาจากการปาดของจั�น

มะพร้าว โดยมีแหลง่เพาะปลกูสวนมะพร้าวที�จงัหวดั
สมทุรสงคราม โดยนํานํ �าตาลสดมากรองด้วยผ้าขาวบาง 
เพื�อกรองให้แมลงหรือสิ�งเจือปนอื�นๆ ออก แล้วนํามา
เทใส่หม้อสแตนเลสตั �งไฟให้เดือดเวลา 15 นาที 
ขณะที�นํ �าตาลเริ�มเดือดคอยช้อนฟองออก และทิ �งไว้
ให้เย็นในอณุหภมูิห้องเป็นเวลา 1 ชั�วโมง จากนั �นปรับ
ป ริ ม า ณ ข อ ง แ ข็ ง ที� ล ะ ล า ย นํ �า ใ ห้ มี ค่ า เ ริ� ม ต้ น  
20 องศาบริกซ์ จากนั �นนํามาผลิตเป็นวุ้ นกรอบ 
นํ �าตาลสด โดยมีสว่นผสมนํ �าตาลสด 56.25 เปอร์เซ็นต์ 
นํ �าตาลทราย 31 เปอร์เซ็นต์ นํ �า 11.25 เปอร์เซ็นต์ 
และผงวุ้น 1.50 เปอร์เซ็นต์ และมีขั �นตอนดงันี � 
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Figure 1 The production process of crispy jelly product. 
 

2. การวิเคราะห์ลักษณะเนื �อสัมผัส 
นําตวัอย่าง วุ้นกรอบของนํ �าตาลสดที�มีขนาด

ตัวอย่าง  2x2x1.5 เซนติ เมตร (ก ว้างxยาวxสูง )  
วัดลักษณะเนื �อสัมผัสโดยการกด (compression)  
ด้วยเครื�องวัดลักษณะเนื �อสัมผัส โดยกดลงไปบน
ตวัอย่าง โดยใช้หวักด P/50 (50 mm diameter 
cylinder probe) ด้วยความเร็วของหวักดเคลื�อนที�ลง
มาก่อนสัมผัสตัวอย่าง (pre-test speed) 1.0 
มิลลเิมตรต่อวินาที ความเร็วของหวักดขณะเคลื�อนที�
ลงในตวัอย่าง (test speed) 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที 
และความเร็วของหวักดขณะเคลื�อนที�ขึ �นจากตวัอย่าง 

(post-test speed) 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที โดยทํา
การทดลอง 50 ซํ �า 
 
 

3. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั โดย

ใช้วิธี 9-point hedonic scale (1 คือไม่ชอบมากที�สดุ 
และ 9 คือ ชอบมากที�สุด) ปัจจัยที�ทําการทดสอบ
ได้แก่ สี กลิ�น รสชาติ ลักษณะเนื �อสัมผัส (ความ
กรอบ) และความชอบโดยรวม 

 
4. สถติิและการวางแผนการทดลอง 

ทกุการทดลองวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติ
ของข้อมูลด้วยแผนการทดลองแบบ completely 
randomized design (CRD) เปรียบเทียบความ 
แตกต่างของค่าเฉลี�ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple 
range test (DMRT) สว่นการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติของ
ข้ อมู ล ด้ วยแผนการทดลองแบบ  randomized 

Mix gelatin powder with water, stir with the heat for 5 minutes 

Add sugar and sir for 10 minutes with the heat 

Add the coconut syrup, stir with the heat at 90 °C for 10 minutes 

Filter by the white cloth  

Pour it in the mold and leave it at the room temperature for 1 hour 

Remove it from the mold and bake at 80 °C for 24 hours 

Crispy jelly  
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completely block design (RCBD) เปรียบเทียบ
ความแตกตา่งของคา่เฉลี�ยด้วยวิธี DMRT 

 
5. การศึกษาปริมาณนํ �าตาลทรายทีX เหมาะสม 
ทีXใช้ในการผลิตวุ้นกรอบ 

นํานํ �าตาลสดที�เตรียมสําหรับผลิตวุ้นกรอบในข้อ 1 
มาทําการผลิตวุ้ นกรอบนํ �าตาลสดตามวิ ธีการผลิต 
(Figure 1) โดยนํามาศึกษาปริมาณนํ �าตาลทรายที�
เหมาะสมที�ใช้ในการผลิตวุ้นกรอบ เท่ากบั 20, 40, 60 และ 
80 เปอร์เซ็นต์ ของอตัราส่วนของนํ �าตาลสด แล้วนําวุ้น
กรอบนํ �าตาลสดไปทําแห้งที�อณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั�วโมง เพื�อเลือกปริมาณนํ �าตาลทราย 
ที�เหมาะสมที�ใช้ในการผลติวุ้นกรอบไปศกึษาในข้อตอ่ไป  
 
6. การศึกษาระยะเวลาการให้ความร้อนในการ
เคีXยววุ้นกรอบนํ �าตาลสด 

นําวุ้นกรอบนํ �าตาลสดที�ได้การศึกษาปริมาณ
นํ �าตาลทรายที�เหมาะสมที�ใช้ในการผลิตวุ้นกรอบจาก
ข้อ 5 มาทําการศึกษาระยะเวลาให้ความร้อนในการ
เคี�ยววุ้นกรอบ 4 ระดบั ได้แก่ 5, 10, 15 และ 20 นาที 
นําไปทําแห้งที�อณุหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เพื�อเลือก

ระยะเวลาการให้ความร้อนในการเคี�ยววุ้ นกรอบ
นํ �าตาลสดที�เหมาะสมไปศกึษาในข้อตอ่ไป 

 
7. การศึกษาอุณหภูมิทีX เหมาะสมในการทําแห้ง
วุ้นกรอบนํ �าตาลสด 

นํ าวุ้ นกรอบนํ �าตาลสดที� ได้ จากข้ อ 6 มาทํ า 
การศึกษาอุณหภูมิ ที� เ หมาะสมในการทําแ ห้ง  
4 ระดบั ได้แก่ อณุหภมูิ 60, 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส 
เพื�อเลือกอณุหภมูิที�เหมาะสมในการทําแห้งวุ้นกรอบ
นํ �าตาลสด  

 

ผลการศึกษาและอภปิรายผล  
1. ผลการศึกษาปริมาณนํ �าตาลทรายเหมาะสมทีX
ใช้ในการผลิตวุ้นกรอบ 

ผลการศึกษาปริมาณนํ �าตาลทรายที�เหมาะสม
ที�ใช้ในการผลิตวุ้นกรอบ โดยนําวุ้นกรอบที�มีปริมาณ
ของนํ �าตาลทรายต่างกัน  ไปทําแห้งที�อุณหภูมิ  
80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั�วโมง พบว่าวุ้นกรอบ
ที� มี ป ริ มาณของ นํ �าตาลทรายตํ� า  มี สี เ ข้ ม ที� สุด 
นอกจากนี �ยังมีปริมาตรน้อยที�สุดและเกล็ดนํ �าตาล
บริเวณผิวหน้าน้อยที�สดุ ดงั (Figure 2)   
 

 
 
 
 
 

Figure 2 The various quantities of sugar in the fresh coconut syrup. 
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          เมื�อนําวุ้ นกรอบ มาทดสอบปริมาณของแข็ง 
ที�ละลายนํ �าและความชื �น พบว่าวุ้นกรอบที�มีปริมาณ
นํ �าของนํ �าตาลทรายตํ�ามีการหดตัวมากที�สุด และมี
ปริมาตรน้อยที�สุด โดยปริมาตรของวุ้ นกรอบจะ
เพิ�มขึ �น เมื�อปริมาณนํ �าตาลทรายสงูขึ �น เนื�องจากใน
ระหวา่งการทําแห้งวุ้นกรอบนํ �าในวุ้นจะเคลื�อนที�จากภายใน 
และระเหยออก เมื�อวุ้นมีปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าสงู
จะเกิดลักษณะเกล็ดนํ �าตาลบริเวณผิวหน้าของวุ้ น
จํานวนมาก และกีดขวางไม่ให้นํ �าที�อยู่ภายในระเหย
ออกสูภ่ายนอก (Ben-Yoseph and Hartel, 1999) จึงทําให้
มีปริมาณความชื �นสูงกว่าวุ้ นกรอบที�มีป ริมาณ
ของแข็งที�ละลายนํ �าตํ�า สง่ผลให้วุ้นกรอบมีการหดตวั
เนื�องจากการระเหยนํ �าน้อยกว่าวุ้นกรอบที�มีปริมาณ
ของแข็งที�ละลายนํ �าในปริมาณน้อย นอกจากนี � 

ปริมาณนํ �าตาลทรายที�เพิ�มขึ �น ทําให้สารละลาย 
มีความเข้มข้นมากขึ �น เมื�อนําไปทําแห้ง มีผลทําให้
เกิดเกล็ดนํ �าตาลบริเวณผิวหน้าของวุ้นกรอบมากขึ �น 
(Ben-Yoseph et al., 2000) วุ้นกรอบที�มีปริมาณของ
นํ �าตาลทรายเพิ�มขึ �นสง่ผลให้มีปริมาณของแข็งที�ละลาย
นํ �าและมีปริมาณความชื �นหลงัการทําแห้งสงูขึ �นซึ�งมีผลต่อ
การระเหยนํ �าและสีของวุ้นกรอบ พบว่าการระเหยนํ �าสงู
มีผลให้วุ้นกรอบมีสีเข้มมากกว่าวุ้นกรอบที�มีอตัราการ
ระเหยนํ �าตํ�า ดงั (Table 1) และสทีี�เข้มขึ �นเกิดจากปฏิกิริยา
สีนํ �าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ (non-enzymatic browning 
reactions) (Nadian et al., 2015) โดยการเกิดสีนํ �าตาล
ดังกล่าวอาจเกิดจากปฏิกิ ริยาของนํ �าตาลรีดิวซิ� ง 
กบักรดอะมิโน (Baini and Langrish, 2009)  

 

Table 1 The solid quantity of water and the humidity of crispy jelly product. 
fresh coconut syrup/ 

sugar 
dissolved solid 
in water (°brix) 

moisture (%) 

before drying after drying 

1 : 0.2 27.97d+0.21 65.30a+0.42 14.92d+0.16 

1 : 0.4 38.08c+0.16 53.35b+0.56 16.56c+0.16 

1 : 0.6 48.05b+0.15 49.38c+0.44 17.18b+0.15 

1 : 0.8 57.02a+0.18 43.15d+0.36 18.69a+0.13 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05). 
 

เมื�อนําวุ้ นกรอบที�มีปริมาณนํ �าตาลทราย
ต่างกันไปทําการทดสอบลักษณะเนื �อสัมผัสด้วย
เครื�องวิเคราะห์ลกัษณะเนื �อสัมผัส พบว่าเมื�อปริมาณ 
ของนํ �าตาลทรายเพิ�ม มีผลทําให้วุ้ นกรอบมีความแข็ง
เพิ�มขึ �น แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  
โดยหมู่ ไฮดรอกซิลนํ �าตาลทรายหรือนํ �าตาลซูโครส 
สามารถ สร้างพันธะไฮโดรเจนได้ทั �งภายในและ

ภายนอกของโมเลกลุนํ �าตาล และนอกจากนี �นํ �าตาลซูโครส
ยังประกอบด้วยนํ �าตาลกลูโคสและนํ �าตาลฟรักโตส  
ซึ�งในโครงสร้างของวุ้นหรืออการ์มีส่วนประกอบของ 
นํ �าตาลกลโูคส จึงทําให้นํ �าตาลซูโครสกบัอการ์สามารถ
เชื�อมต่อกันได้ดี และเป็นผลให้โครงสร้างของเจล 
แข็งแรงขึ �น เมื�อเพิ�มความเข้มข้นของนํ �าตาลทราย 
แ ล ะ วุ้ น ก ร อ บ ที� ป ริ ม า ณ นํ �า ต า ล ท ร า ย เท่ ากั บ  
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20 เปอร์เซ็นต์  มีค่าความแข็งมากที�สุดเนื�องจาก 
การเกิดเกล็ดนํ �าตาลที�ผิวหน้ามีน้อย มีผลทําให้นํ �า 
ที� อยู่ ภายในวุ้ นระเหยออกมาได้ มาก โดยที� ไม่ มี 
เกล็ดนํ �าตาลมากีดขวางการระเหยของนํ �าที� ผิวหน้า  

(Ben-Yoseph and Hartel, 1999) จึงทําให้มีค่าความแข็ง
มากขึ �นโดยปริมาณนํ �าตาลทรายไม่มีผลต่อความ
ยืดหยุน่ของวุ้นกรอบ ดงั (Table 2) 

Table 2 The various levels of the skin of crispy jelly product.  
fresh coconut syrup/sugar hardness (g.force) flexibility ns 

1 : 0.2 11177.43a+914.29 0.793+0.05 

1 : 0.4 8546.73b+545.99 0.778+0.04 

1 : 0.6 8654.74b+586.45 0.770+0.07 

1 : 0.8 10875.11a+728.44 0.724+0.22 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05) and ns 

shows that there is no statistical significant difference (p>0.05). 
 

          จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าเมื�อ
ปริมาณนํ �าตาลทรายเพิ�มขึ �นผู้ทดสอบชิมให้คะแนน
ความชอบจากการทดสอบชิมมากขึ �น เนื�องจาก
ปริมาณของแข็งที�ละลายนํ �าเพิ�มขึ �น มีผลต่อการ
เปลี�ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน
ลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ ลกัษณะ เนื �อสมัผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยวุ้นกรอบที�ปริมาณนํ �าตาลทราย 

ที� 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ได้รับคะแนนความชอบใน 
ทุกด้านมากที�สุด และมีความแตกต่างกันที�ปริมาณ
ของนํ �าตาลทรายที� 20 และ 40 เปอร์เซ็นต์ อย่างมี
นยัสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดงันั �นจากการทดลอง 
พบว่าปริมาณนํ �าตาลทรายที� น้อยที�สุด ทําให้ได้
ลกัษณะของวุ้นกรอบที�ดี คือ ปริมาณนํ �าตาลทราย 
ที� 60 เปอร์เซ็นต์ 

  

Table 3 The testing scores of flavors of crispy jelly products. 
sugar (%)  appearance color smell taste texture overall 

20 4.28c+2.49 4.68c+2.22 4.53c+2.31 4.68c+2.16 3.83c+2.16 4.43c+2.17 

40 5.73b+2.26 5.98b+2.25 5.40b+2.06 5.68b+2.08 5.48b+2.08 5.88b+1.96 

60 6.68a+1.54 6.98a+1.07 6.38a+1.75 6.68a+1.30 7.00a+1.30 7.10a+1.73 

80 6.86a+2.23 7.09a+2.06 6.57a+1.70 7.04a+2.21 7.04a+2.21 7.11a+1.79 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05). 
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2. ผลของระยะเวลาในการให้ความร้อนในการ
เคีXยววุ้นกรอบนํ �าตาลสด 

จากการทดลองศึกษาระยะเวลาในการ 
ให้ความร้อนในการเคี�ยววุ้ นกรอบจากนํ �าตาลสด 
พบวา่ เมื�อระยะเวลาในการให้ความร้อนเพิ�มขึ �นสง่ผล
ให้ได้วุ้ นกรอบที�มีลกัษณะขาวขุ่น และมีความหนา

ของเกล็ดนํ �าตาลเพิ�มมากขึ �น ดงั (Figure 3) ซึ�งอาจ
เป็นผลเนื�องจากระยะเวลาในการให้ความร้อน 
ที�เพิ�มขึ �นทําให้ปริมาณนํ �าในสว่นผสมลดลง สง่ผลให้
ความเข้มข้นของส่วนผสมเพิ�มขึ �น และเมื�อนําไปทํา
แห้งจึงทําให้วุ้นกรอบมีลกัษณะเกลด็นํ �าตาลเพิ�มขึ �น  

 

 
 
 
 
 

Figure 3 The crispy jelly product in different heat. 
 

เมื�อนํามาทดสอบปริมาณความชื �นของวุ้ น
ก่อนและหลงัทําแห้ง พบว่านํ �าในส่วนผสมจะระเหย 
ในปริมาณมาก เนื �อวุ้ นมีความแข็ง จากการทดลอง
ศกึษาระยะเวลาในการให้ความร้อนในการเคี�ยววุ้นกรอบ
จากนํ �าตาลสด พบว่าเมื�อระยะเวลาในการให้ความร้อน
เพิ�มขึ �นสง่ผลให้ได้วุ้นกรอบที�มีลกัษณะขาวขุ่น และมี

ความหนาของเกลด็นํ �าตาลเพิ�มมากขึ �น ซึ�งอาจเป็นผล
เนื�องจากระยะเวลาในการให้ความร้อนที�เพิ�มขึ �น ทําให้
ปริมาณนํ �าในสว่นผสมลดลงดงั (Table 4) สง่ผลให้
ความเข้มข้นของสว่นผสมเพิ�มขึ �น และเมื�อนําไปทําแห้ง
จึงทําให้วุ้นกรอบมีลกัษณะเกลด็นํ �าตาลเพิ�มขึ �น  

 

Table 4 The humidity of crispy jelly product in different heat. 

Time (second) 
moisture (%) 

before drying after drying 
5 58.62a+0.57 20.36a+0.23 
10 53.09b+0.47 17.12ab+0.69 
15 50.27c+0.28 15.08b+0.81 
20 48.38d+0.38 13.40b+0.20 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05). 
 

 
 

With 5 minutes heating With 10 minute heating With 15 minutes heating With 20 minutes heating 
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เมื� อนํ าวุ้ นกรอบไปทํ าการทดสอบลักษณะ 
เนื �อสัมผัสด้วยเครื� องวิ เคราะห์ลักษณะเนื �อสัมผัส  
พบว่า เมื�อเพิ�มระยะเวลาในการให้ความร้อนลกัษณะ
เ นื �อสัมผัสของวุ้ นกรอบมีความแตกต่างอย่า ง 
ไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ  ด้านของความยืดหยุ่น 

(p>0.05) แต่มีค่าความแข็งเพิ�มมากขึ �นแตกต่างกัน
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื�อระยะเวลาในการ
ให้ความร้อนเพิ�มขึ �นเป็นผลให้ปริมาณนํ �าในสว่นผสม
ลดลง ดงั (Table 5) ทําให้สว่นผสมมีความเข้มข้นขึ �น 
สง่ผลให้วุ้นกรอบมีคา่ความแข็งเพิ�มมากขึ �น 

 

Table 5 The skin of crispy jelly product in different heat.  
time (minute) hardness (g.force) flexibilityns 

5 7212.67c+444.08 0.784+0.05 
10 8176.96b+628.91 0.786+0.08 
15 10550.94a+519.33 0.787+0.06 
20 11217.07a+911.57 0.822+0.02 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05) and ns 

shows that there is no statistical significant difference (p>0.05). 
 

 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสั พบว่าผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนด้านสแีละกลิ�นรส ที�แตกต่างกนั
อย่างไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่ให้คะแนนด้าน
ลกัษณะปรากฏ รสชาติ ลกัษณะเนื �อสมัผสั และความชอบ
โดยรวมตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบลดลงเมื�อเวลาในการให้
ความร้อนเพิ�มมากขึ �น และผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
วุ้นกรอบ ที�ใช้เวลาในการให้ความร้อนเป็นเวลา 5 นาที 
มากที�สดุ 
 

3. ผลของอุณหภูมิทีXใช้ในการทําแห้งวุ้นกรอบ
นํ �าตาลสด 

ในกระบวนการผลิตวุ้ นกรอบต้องนําวุ้ นกรอบไป 
ผึ�งแดดหรือการทําแห้งเพื�อลดปริมาณนํ �าทําให้เกิด
ลกัษณะเฉพาะของวุ้นกรอบ ซึ�งต้องใช้ระยะเวลาในการทํา
แห้ง จึงได้ทําการศกึษาอณุหภมูิที�เหมาะสมในการทําแห้ง
วุ้ นกรอบ พบว่าเมื�ออุณหภูมิที�ใช้ทําแห้งสูงขึ �นมีผลทําให้

อตัราการระเหยนํ �าของวุ้นกรอบสงูขึ �นในช่วงแรกของ
การทําแห้ง เมื�อพิจารณาอุณหภูมิที�ใช้ในการทําแห้ง พบว่า
การทําแห้งที�อณุหภมูิสงูสามารถลดปริมาณนํ �าได้มากกว่า
ที�อณุหภมูิตํ�าเมื�อระยะเวลาในการทําแห้งเพิ�มขึ �นนํ �าหนกั
ของวุ้นมีแนวโน้มลดลงและคงที� และการทําแห้งที�อณุหภมูิสงู 
ใช้เวลาสั �นกว่าการทําแห้งที�อณุหภมูิตํ�า ซึ�งการทําแห้งที�
อณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียส จะใช้เวลาในการทําแห้งมากที�สดุ
และมีแนวโน้มที�นํ �าหนกัจะคงที�ที�เวลามากกว่า 24 ชั�วโมง 
การทําแห้งที�อุณหภูมิ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส  
ทําให้วุ้นกรอบมีนํ �าหนกัคงที� เมื�อเวลาผ่านไป 20, 18 และ 
17 ชั�วโมงตามลําดบั และเวลาในการอบลดลงแตกต่างกัน
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงั (Figure 4) แต่การ 
ทําแห้งที�อณุหภมูิสงูขึ �นทําให้ผลติภณัฑ์วุ้นกรอบมีสีเข้มขึ �น 
เนื�องจากผลิตภณัฑ์ วุ้นกรอบมีนํ �าตาลเป็นองค์ประกอบสงู 
ซึ�งทําให้เกิดปฏิกิริยาสีนํ �าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(รสติา, 2548; Baini and Langrish, 2009) ดงั (Figure 5) 



RMUTSB  Acad. J. 3(2) : 109-119 (2015) 117 
 

Figure 4  The relationship between weight and time of crispy jelly product.  

 
 
 
 
 

Figure 5  The dry crispy jelly product in different temperatures.  
 

เมื�อนําไปวิเคราะห์ลักษณะเนื �อสัมผัสของ 
วุ้นกรอบจากเครื�องวดัลกัษณะเนื �อสมัผสั พบวา่ การทําแห้ง
ที�อณุหภูมิสงูขึ �นมีผลทําให้ค่าความแข็งของวุ้นกรอบ
สูงขึ �น  และมีผลทําให้ความยืดหยุ่นลดลงอย่าง 
มีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) อาจเนื�องจากการใช้
อณุหภมูิสงูทําให้มีอตัราการระเหยนํ �าที�สงู ทําให้เกิด

ลักษณะเกล็ดนํ �าตาลแข็งที�บริเวณผิวหน้า (case 
hardening) จึงทําให้วุ้ นกรอบมีความแข็งมากขึ �น 
(Simal et al., 2000) และ (Miranda et al., 2010) 
และเกิดการสูญเสียนํ �าในโครงสร้างร่างแหสามมิติ
ของเจลจากวุ้ น ทําให้ลักษณะโครงสร้างของเจล 
มีความแนน่มากขึ �น และมีความยืดหยุน่ลดลง 

 
 
 
 
 
 
  

60 ºC 70 ºC 80 ºC 90 ºC 
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Table 6 The skin of crispy jelly product in various drying.  
temperature (ºC) hardness (g.force) flexibility 

60 4843.86d+369.57 0.862a+0.05 

70 6922.85c+548.28 0.830a+0.03 

80 12438.96b+1150.57 0.786b+0.05 

90 21398.12a+1868.40 0.779b+0.04 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05). 
 

เมื� อนําไปทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า 
ผู้ ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบลดลงเมื�ออุณหภูมิ 
ในการทําแห้งเพิ�มขึ �นอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (p<0.05) 
ดัง (Table 7) โดยผู้ ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ 
วุ้นกรอบ ที�ทําแห้งที�อณุหภมูิ 90 องศาเซลเซียสน้อยที�สดุ 
เนื�องจากได้วุ้นกรอบที�มีสเีข้ม มีลกัษณะเกล็ดนํ �าตาล
ที�บริเวณผิวหน้าหนา (Figure 5) และมีลักษณะเนื �อ

สัมผัสที� แข็ งมากที� สุด ซึ� งผู้ ทดสอบชิมให้คะแนน 
ความชอบวุ้นกรอบ ที�ทําแห้งที�อณุหภูมิ 70 องศาเซลเซียส
มากที�สดุ โดยวุ้นกรอบมีลกัษณะใสไม่ขุ่น มีลกัษณะเกล็ด
นํ �าตาลที�ไมห่นาและละเอียดมากกวา่การอบที�อณุหภมูิ  
80 องศาเซลเซียส โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
วุ้ นกรอบที�มีลักษณะเนื �อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมมากที�สดุ  

 

Table 7 The testing scores of the crispy jelly skin in various drying.  
temperature 

(ºC) 
appearance color smell taste texture overall 

60 6.13a+1.45 7.05a+1.32 6.43b+1.68 6.73ab+1.85 6.00c+1.77 6.25b+1.13  

70 7.05a+1.43 7.50a+ .36 7.30a+1.02 6.98a+1.46 7.65a+0.86 7.23a+1.10 

80 6.75ab+1.19 7.10a+1.41 6.15b+1.75 6.20a+1.84 6.78b+1.10 7.58a+1.13 

90 4.65c+1.33 3.23b+1.48 4.93b+1.76 6.85ab+0.86 4.38d+1.39 4.55c+1.80 

The letter in the vertical row shows that there is the statistical significant difference (p<0.05). 
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สรุป 
การศกึษากระบวนการผลิตวุ้นกรอบจากนํ �าตาลสด

พบว่าปริมาณนํ �าตาลทรายที�เพิ�มขึ �นมีผลทําให้อตัรา
การระเหยนํ �าลดลง และทําให้เกิดเกล็ดนํ �าตาลที�บริเวณ
ผิวหน้าของวุ้นกรอบมากขึ �น เวลาในการให้ความร้อน
ระหวา่งที�ทําการเคี�ยววุ้นมีผลตอ่ปริมาณความชื �นของ
วุ้นกรอบ และความแข็งของวุ้นกรอบ เมื�อเวลาในการ
ให้ความร้อนเพิ�มขึ �นทําให้ปริมาณความชื �นของวุ้ น
กรอบลดลงและทําให้วุ้นกรอบมีค่าความแข็งสงูขึ �น 
อณุหภมูิที�ใช้ในการทําแห้งวุ้นกรอบที�สงูขึ �นทําให้ใช้เวลา
ในการทําแห้งลดลง และมีผลทําให้วุ้นกรอบมีค่าความแข็ง
สงูขึ �น การทําแห้งวุ้นกรอบที�อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
จะได้วุ้นกรอบที�มีลกัษณะเกล็ดนํ �าตาลที�มีความละเอียด 
และได้รับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากที�สดุ 
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