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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของผงบุกและคาราจีแนนตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่
มะเกี๋ยง   โดยศึกษาผลของอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน  2 ระดับ คือ 50:50 และ 70:30 และปริมาณ
ของผงบุกผสมคาราจีแนน    3 ระดับ คือ รอยละ 1  1.25  และ 1.50 ที่มีผลตอคุณภาพเยลลี่มะเกี๋ยง  
วางแผนการทดลองแบบ 2x3 Factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา พบวา อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน  
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนและอิทธิพลรวมของอัตราสวนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลี่มะเกี๋ยงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนคาแรงกด     
ที่พบวาเยลลี่มะเกี๋ยงที่มีสวนผสมของผงบุกตอคาราจีแนนที่อัตราสวน 50:50 และในปริมาณรอยละ 1.00 
มีคาแรงกดต่ําสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเยลลี่จะใชคาแรงกดเพิ่มขึ้นตามปริมาณของ ผง
บุกผสมคาราจีแนนที่เพิ่มขึ้น  และยังพบวา  น้ํามะเกี๋ยงที่สกัดจากผลมะเกี๋ยงตอน้ํา 2:1  ปริมาณกรด
เริ่มตนรอยละ 0.75  เติมเกลือปนรอยละ 0.1 เติมน้ําตาลทราย รอยละ 25 เติมผงบุกผสมคาราจีแนนที่
อัตราสวน 50:50  ในปริมาณรอยละ 1 เหมาะสมในการทําเยลลี่มะเกี๋ยง    
 
คําสําคัญ: เยลลี่มะเกี๋ยง   ผงบุก  คาราจีแนน    
 
 
Abstract 

This research was aimed at the effect of  2 ratio of konjac flour to carrageenan; 50:50  
and 70:30 and  3 levels of mixed konjac–carrageenan; 1  1.25 and 1.50 % on  makiang jelly 
quality. The 2x3 factorial in CRD with 2 replication were used as an experimental design.  The 
results showed that the force pushed into makiang jelly was affected by the different ratio and 
content of  konjac flour and carrageenan. The higher the content of mixed konjac-carrageenan, 
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the higher the force pushed into jelly. All physical and chemical quality of makiang jelly were not 
significantly different among all main factors and treatments.  It was also found that the most 
suitable makiang  jelly  recipe was from the extraction of  makiang fruit to water ratio at 2:1, 
0.75 % initial titratable acidity, 0.1 % salt and 25 % sugar, 1 % mixed konjac flour and 
carrageenan at the ratio of 50:50.    
 
Key words: Makiang jelly, Konjac flour, carrageenan 
 
 
บทนํา 

เยลล่ีเปนผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไมที่ไดจาก
การคั้นหรือการสกัดจากผลไมผสมกับสารใหความ
หวาน  และทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม , 
2521)  สินธนา สุคันธา (2535)  กลาววา  
ผลิตภัณฑเยลล่ีโดยท่ัวไปใชอัตราสวนระหวาง
น้ําตาลตอน้ําผลไมเทากับ 3  ตอ 1 โดยปริมาตร  
และ Desrorsier และ Desrosier (1977) กลาววา 
ความเขมขนของสารใหความหวาน หรือน้ําตาลใน
ผลิตภัณฑเยลลี่ที่จะทําใหเกิดความคงตัวของเจล
เหมาะสมอยูในชวงรอยละ  65-70  ซึ่งจัดเปนระดับ
ที่ใหพลังงาน และแคลอรี่สูง ถาบริโภคเกินความ
ตองการของรางกายอาจทําใหเกิดโรคอวน ซึ่งเปน
สาเหตุของโรคอื่นๆ อีกหลายโรคที่เปนอันตรายตอ
สุขภาพ เชน      โรคเสนเลือดหัวใจอุดตัน และ
เบาหวาน  เปนตน  
 

ปจจุบันมีการนําสารประเภทกัม (Gum) ซึ่ง
เปน Hydrocolloid ที่มีคุณสมบัติที่ทําใหเกิดเจลได 
เชน คาราจีแนน (Carrageenan) แซนแทนกัม 
(Xanthan  gum) และผงบุก (Konjac flour) มาเปน
สารที่ทําใหเกิดเจลในเยลล่ี เพ่ือลดปริมาณสารให
ความหวาน ปจจุบันเยลล่ีที่มีจําหนายสวนใหญเปน
เยลลี่ที่ผลิตจากน้ําผสมน้ําตาล สี กล่ิน และรส
สังเคราะห ไมไดทําจากน้ําผลไม ดังนั้นสถาบันวิจัย
และฝกอบรมการเกษตรลําปาง (2545) ไดศึกษา
การทําผลิตภัณฑเยลล่ีมะเกี๋ยง พบวา  มะเกี๋ยงเปน

ผลไมที่มีรสฝาดและเปรี้ยวมาก จึงจําเปนตองเติม
น้ําตาลในปริมาณมากในการทําใหเกิดความคงตัว
ของเยลล่ี ซึ่งมีผลทําใหผลิตภัณฑใหพลังงานและ
แคลอรี่สูง ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการนําผงบุก
และคาราจีแนนมาพัฒนาผลิตภัณฑเยลล่ีมะเกี๋ยง  
เพ่ือชวยเพิ่มความขนหนืดและใยอาหาร ชวยทําให
ผลิตภัณฑมีความคงตัว และทําใหเกิดเจลในสภาวะ
ที่มีปริมาณน้ํ าตาลหรือสารใหความหวานต่ํ า      
ลดปริมาณแคลอรี่ลงและเพ่ิมใยอาหาร ซึ่งสามารถ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารว างเพื่อ สุขภาพ 
สําหรับคนที่เปนโรคอวน โรคเสนเลือดหัวใจอุดตัน 
หรือโรคเบาหวานได 
 
 
อุปกรณและวิธีการศึกษา 
อุปกรณ 

1.  วัตถุดิบ ไดแก ผลมะเกี๋ยง น้ําตาลทราย
ผงบุก (Konjac flour) คาราจีแนน (Carrageenan)  
กรดซิตริก  (Citric  acid)  และเกลือปน 

2.  วัสดุอุปกรณ  ไดแก  เครื่องชั่ง  เครื่องชั่ง
ทศนิยม 4 ตําแหนง เครื่องคั้นน้ําผลไม แบบ  
Hydraulic  press  หมอสเตนเลส เตาแกส  พิมพ
พลาสติก  ผาขาวบาง  เทอรโมมิเตอร  Hand  
refractometer,  pH  meter, และอุปกรณงานบาน
งานครัว  
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วิธีการศึกษา 
1.  ศึกษาอัตราสวนและปริมาณที่เหมาะสมของผง
บุกและคาราจีแนนในการทําเยลล่ีมะเกี๋ยง ตาม
แผนการทดลองแบบ  2x3  Factorial  in CRD 
ทดลอง  2  ซ้ํา โดยการแปรปจจัยที่ศึกษา  2  
ปจจัย  ไดแก 

- อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน 2     
อัตราสวน  คือ  50:50  และ  70:30 
- ปริมาณของผงบุกผสมคาราจีแนน  3  ระดับ  
คือ รอยละ  1.00, 1.25  และ 1.50 โดยน้ําหนัก 

การทําเยลล่ีมะเกี๋ยงดัดแปลงจาก  บริษัทสเปเชี่ยล- 
ฟูด  จํากัด 

1.1  เตรียมน้ํามะเกี๋ยง โดยนําผลมะเกี๋ยงตอน้ํา
ในอัตราสวน  2:1 ไปตมเดือดนาน 2 นาที 
บีบสกัดน้ํามะเกี๋ยงดวยเครื่อง  Hydraulic  
press  (นิอร และคณะ, 2539) 

1.2  กรองดวยผาขาวบางปรับปริมาณกรด  
เริ่มตนเปนรอยละ  0.75  โดยน้ําหนักดวย
น้ํ าสะอาด  เติม เกลือปนรอยละ   0.1  
คํานวณเติมน้ําตาลใหไดรอยละ  25 โดย
น้ําหนักของสวนผสม 

1.3 เตรียมผงบุกผสมคาราจีแนนตามปจจัยที่
ศึกษา  แลวแบงน้ําตาลทรายมา 1⁄4  ของ
ทั้งหมดผสมกับผงบุกผสมคาราจีแนนให
ผสมเปนเนื้อเดียวกัน 

1.4  ตมน้ํามะเกี๋ยงที่อุณหภูมิประมาณ  50  
องศาเซลเซียส  เติมสารที่ทําใหเกิดเจ
ลของผงบุกผสมคาราจีแนนที่ผสมกับ     
น้ําตาลทรายในขอ 1.3 ลงไปใน          
น้ํามะเกี๋ยง คนอยางรวดเร็วนานประมาณ   
5  นาที 

1.5  เติมน้ําตาลทรายสวนที่เหลือในน้ํามะเกี๋ยง  
แลวตมสวนผสมใหมี อุณหภูมิ  75-80  
องศาเซลเซียส  นาน 10  นาที หรือจน
สวนผสมขนหนืด บรรจุลงในภาชนะท่ี
ตองการขณะรอน แลวปดฝาตั้งทิ้งไวให
เยลล่ีคงตัว 

2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  และองคประกอบ
ทางเคมีของผลิตภัณฑ  ดังนี้ 

2.1   ลักษณะเนื้อสัมผัส  โดยใชเครื่องวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัส  (Texture  Analyzer 
รุน 5 ks  S/N-0866) โดยวัดคาแรงกด 

2.2   คาสี โดยใชเครื่อง (Colorimeter, Juki 
JS 555) โดยวัดคาในรูปคาความสวาง
ของสี (L*),  ความเขมของสีแดง (a*)  
และความเขมของสีเหลือง (b*) 

2.3   ปริมาณความชื้น  โดยใชวิธี  Drying  
method  ดัดแปลงจาก  AOAC  (1990)  

2.4   คาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช
เครื่อง  pH  meter  

2.5   ป ริ ม า ณ ก ร ด ทั้ ง ห ม ด  (Titratable  
acidity)  ในรูปกรดซิตริก  (Citric  acid)  

2.6   ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ งหมด  
(Total  soluble  solid, TSS)  โดยใช  
Hand refractometer  

2.7   อั ต ร า ส ว น น้ํ า ต า ล ต อ ก ร ด  (Brix 
(Sugar)/Acid  ratio)  โดยการคํานวณ 

 
3.  ศึกษาคุณภาพประสาทสัมผัสโดยการประเมิน
ความชอบแบบ Hedonic  scaling  preference  
test   ในดานสี  ลักษณะปรากฏ  เนื้อสัมผัส  กล่ิน  
รสชาติ  และการยอมรับรวม  ใหคะแนนความชอบ
ระดับ 9  คะแนน  ใชผูทดสอบ  20  คน  วิเคราะห
ขอมูลทางสถิ ติและวิ เคราะหความแปรปรวน  
(ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบ 2x3  
Factorial  เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย
โดยใช  Duncan’s Multiple  Range  Test  
(DMRT) 
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ผลและวิจารณผลการศึกษา 
1.  ผลของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และ
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตอคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีของเยลล่ีมะเกี๋ยง    

คุณภาพทางกายภาพ ผลการศึกษาพบวา 
อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และปริมาณผง
บุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอ คาความสวาง (L*) 
คาความเขมของสีแดง  (a*) และคาความเขมของสี
เหลือง (b*)  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  
จึงสงผลใหอิทธิพลรวมของอัตราสวนของผงบุก
ผสมคาราจีแนนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนน
ไมมีผลตอคา L*, คา a* และคา b*  ดวย ดังตาราง
ที่ 1 โดยมีคา L*  ระหวาง 7.26 -10.36 คา a* 
ระหวาง 7.29-9.16  และคา b* ระหวาง 1.93-3.23     
อาจเนื่องจากปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนที่เติม
ลงไปมีระดับต่ํ า  สวนดานลักษณะเนื้ อ สัมผัส    
พบวา เยลล่ีมะเกี๋ยงที่ไดจากอัตราสวนของผงบุก
ตอคาราจีแนน 50:50  ใชคาแรงกดสูงสุด (0.47 นิว
ตัน) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
แสดงวา ที่อัตราสวน  50:50 เยลล่ีที่ไดจะมีความ
แข็งแรงของเจลสูง  ซึ่งสอดคลองกับผล การศึกษา
ของ Tye (1991) ที่รายงานวาการใชผงบุกรวมกับ
คาราจีแนนที่อัตราสวน 50:50 ทําใหเจลมีความ
แข็งแรงมากกวาที่อัตราสวน  70:30  และการเติม
ผงบุกผสม  คาราจีแนนในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น มีผล
ทําใหตองใชแรงกดเพิ่มขึ้น    ถึงแมวาปจจัยหลัก
ของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณ
ผงบุกผสม   คาราจีแนนจะมีผลตอคาแรงกดของ
เยลลี่มะเกี๋ยง แตอิทธิพลรวมของปจจัยหลักทั้งสอง
ไมมีผลตอคาลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยง 
อยางมี       นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเยลลี่
มีคาแรงกดระหวาง 0.10-0.63 นิวตัน โดยคาที่ไดมี
แนวโนมเปนไปในทางเดียวกันกับผลของปจจัย
หลัก   

 
คุณภาพทางเคมี ผลการศึกษาพบวา อัตรา 

สวนของผงบุกตอคาราจีแนนมีผลตอปริมาณ

ความชื้นและปริมาณกรดของเยลลี่มะเกี๋ยง อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 2 โดย 
เยลล่ีมะเกี๋ยงที่ ไดจากอัตราสวนของผงบุกตอ     
คาราจีแนน 50:50 มีปริมาณความชื้นตํ่าสุดแตมี
ปริมาณกรดสูงสุด เนื่องจากผงบุกประกอบดวย  
กลูโคแมนแนน (Glucomannan) ซึ่งสามารถดูดซับ
น้ําไวไดเมื่อละลายในน้ํา (Tye,1991) ดังนั้นสัดสวน
ของผงบุกในเยลลี่ที่ระดับต่ํา  จึงดูดซับน้ําไวใน 
ผลิตภัณฑนอย  สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณ
ความชื้นต่ําและมีปริมาณกรดสูงดวย   ในขณะที่
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้น  อยางมีนัย สําคัญทางสถิ ติ  (p>0.05) 
เนื่องจากมีการใชผงบุกผสมคาราจีแนนในระดับต่ํา    
แตปริมาณความชื้นมีแนวโนวเพ่ิมขึ้นตามปริมาณ
ผงบุกผสมคาราจีแนนที่ เ พ่ิมขึ้น อยางไรก็ตาม   
อิทธิพลรวมของปจจัยหลักไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้นและปริมาณกรดของเยลลี่มะเกี๋ยง อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณความชื้น
ระหวางรอยละ 70.10 - 77.84  และปริมาณกรด
ระหวางรอยละ  0.78-1.09 
  

คุณภาพทางเคมีอ่ืนๆ พบวา อัตราสวนผงบุก
ผสมคาราจีแนน และปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนน
ไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณ  
TSS และคาอัตราสวนน้ําตาลตอกรด (Sugar/acid 
ratio)  ของเยลล่ีมะเกี๋ยงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางที่ 2 จึงสงผลใหอิทธิพลรวมของ
ปจจัยหลักไมมีผลตอคุณภาพทางเคมีดังกลาวดวย 
เนื่องจากการทําเยลล่ีมะเกี๋ยง ไดปรับคา TSS  และ
ปริมาณกรดเริ่มตนไมแตกตางกัน  โดยเยลลี่
มะเกี๋ยงมีคา pH  ระหวาง 2.81-2.99  มีคา TSS 
ระหวาง  28.00 - 33.65 องศาบริกซ และมีคา 
อัตราสวนน้ําตาลตอกรดระหวาง 266-376    
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ตารางที่ 1: คาเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณ
ผงบุกผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย คาสี คาแรงกด 
 L* a* b* (นิวตัน) 

ผงบุก : คาราจแีนน (A) (ns) (ns) (ns)  * 
              50:50 10.26 8.21 2.31 0.47 a 
              70:30    7.89 8.40 3.00 0.23 b 
ปริมาณผงบกุผสมคาราจีแนน (B) (ns) (ns) (ns) * 
               1.00 % 9.05 7.68 2.58 0.17 b 
               1.25 % 8.96 8.10 2.67    0.34 ab 
               1.50 % 9.21 9.14 2.73 0.53 a 
A X B (ns) (ns) (ns) (ns) 
              50:50 X 1.00 % 10.23 7.29 1.93 0.24 
              50:50 X 1.25 % 10.36 8.22 2.45 0.53 
              50:50 X 1.50 % 10.18 9.12 2.56 0.63 
              70:30 X 1.00 %    7.87 8.06 3.23 0.10 
              70:30 X 1.25 %    7.26 7.99 2.89 0.15 
              70:30 X 1.50 %    8.23 9.16 2.91 0.44 

% C.V. 27.95 12.28 31.30 38.96 
        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 

 
ตารางที่ 2: คาเฉลี่ยคุณภาพทางเคมีของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณผงบุก
ผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย ความชื้น pH ปริมาณกรด TSS Sugar/acid 
 (%)    (% กรดซิตริก) (องศาบริกซ) ratio 

ผงบุก : คาราจแีนน (A) * (ns)  * (ns) (ns) 
              50:50 71.82 2.87 1.06 32.08 285 
              70:30 76.42 2.93 0.87 29.25 340 
ปริมาณผงบกุผสมคาราจีแนน (B) (ns) (ns) (ns) (ns) (ns) 
               1.00 % 72.57 2.85 0.98 32.00 291 
               1.25 % 74.13 2.91 0.97 29.83 309 
               1.50 % 75.67 2.93 0.94 30.18 333 
A X B (ns) (ns) (ns) (ns) (ns) 
              50:50 X 1.00 % 70.10 2.81 1.03 33.65 266 
              50:50 X 1.25 % 71.88 2.84 1.07 31.65 299 
              50:50 X 1.50 % 73.49 2.96 1.09 30.95 290 
              70:30 X 1.00 % 75.04 2.90 0.94 30.35 324 
              70:30 X 1.25 % 76.84 2.99 0.88 28.00 318 
              70:30 X 1.50 % 77.84 2.90 0.78 29.40 376 

% C.V. 1.95 7.01 9.33 7.86 12.48 
        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 
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2. ผลของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และ
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตอคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยง    

จากการศึกษา พบวา อัตราสวนผงบุกตอคา
ราจีแนนมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ  สีแดง รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ดังตารางที่ 3 โดยเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากอัตราสวน
ผงบุกตอคาราจีแนน 50:50  ไดคะแนนความชอบ
ทุกดานดังกลาวสูงสุด อาจเปนผลจากเยลลี่มะเกี๋ยง
ที่ไดจากอัตราสวนนี้มีปริมาณกรดสูง จึงสงผลให
สารสีแอนโธไซยานินมีสีแดงเขม เนื่องจากใน
สภาวะที่ เปนกรดสูง  แอนโธไซยานินมี สีแดง 
(Harborne, 1967) และที่อัตราสวนนี้มีปริมาณ
ความชื้นต่ําจึงสงผลใหมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่มี
ความคงตัวมาก สวนดานปริมาณของผงบุกผสม 
คาราจีแนน พบวามีผลตอคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ ความใส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคะแนน
ความชอบจะลดลงตามปริมาณของผงบุกตอ      
คาราจีแนนที่เพ่ิมขึ้น  

 
ถึงแมวาปจจัยหลักของอัตราสวนผงบุกตอ  

คาราจีแนน และปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนจะมี
ผลตอคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสบาง
ประการของผลิตภัณฑ แตอิทธิพลรวมของปจจัย
หลักดังกลาวมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏและความชอบรวมเทานั้น โดยเยลลี่มะเกี๋ยง
ที่ไดจากอัตราสวน 50:50  และเติมในปริมาณ  รอย
ละ 1 และ 1.25  ไดคะแนนความชอบดาน  เนื้อ

สัมผัส (7.20  และ 7.10 คะแนน ตามลําดับ)  และ
ความชอบรวมสูงสุด  (7.20 และ 7.20 คะแนน  
ตามลําดับ) ดังตารางที่  3   ซึ่งใหผลสอดคลอง
เปนไปในทางเดียวกันกับผลของปจจัยหลัก 
ในขณะท่ีอิทธิพลรวมดังกลาวไมมีผลตอคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ สีแดง ความใส กล่ิน
มะเกี๋ยง และรสชาติ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  โดยไดคะแนนความชอบระหวาง 6.48-
7.35,  6.73-7.33, 6.40-7.10,  6.53-6.90 และ 
5.95-7.30 คะแนน  ตามลําดับ 
 
 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนและ
ปริมาณของผงบุกผสมคาราจีแนนที่เหมาะสมใน
การทําเยลล่ีมะเกี๋ยง คือ  ผงบุกผสมคาราจีแนนท่ี
อัตราสวน 50:50  เติมในปริมาณรอยละ 1.00 ของ
สวนผสมท้ังหมด ทําใหเยลล่ีมะเกี๋ยงที่ไดมีคา  L*   
a*  และ b*  เปน  10.23  7.29   และ  1.93  
ตามลําดับ มีคาแรงกด 0.24 นิวตัน  มีปริมาณ
ความชื้นรอยละ  70.10   คา pH  2.81  ปริมาณ
กรดในรูปกรดซิตริกรอยละ  1.03  ปริมาณ TSS  
33.65  องศาบริกซ  และมีคา Sugar/acid ratio 
266  และไดคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
ดานลักษณะปรากฏ  สีแดง ความใส  กล่ินมะเกี๋ยง    
รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบรวมเปน  7.35  
7.28  7.10  6.75  7.30  7.20  และ  7.20  คะแนน 
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 3: คาเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอ
คาราจีแนนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย ลักษณะ
ปรากฎ 

สีแดง ความใส กลิ่นมะเกี๋ยง รสชาติ เนื้อสมัผัส ความชอบรวม 

ผงบุก : คาราจแีนน (A) * * (ns) (ns) * * * 
          50:50 6.91 a 7.25 a 6.84 6.78 7.10 a 6.88 a 6.97 a 
          70:30 6.58 b 6.92 b 6.65 6.58 6.09 b 5.68 b 6.22 b 
ปริมาณผงบกุผสม 
คาราจแีนน (B) 

 (ns) * (ns) (ns) * (ns) 

           1.00 % 7.03 a 7.14 7.00 a 6.65 6.80 6.64 a 6.66 
           1.25 % 6.71 b 7.18 6.78 a 6.71 6.56 6.16 b 6.65 
           1.50 % 6.50 b 6.94 6.46 b 6.67 6.43 6.03 b 6.46 
A X B (ns) (ns) (ns) (ns) (ns) * * 
           50:50 X 1.00 % 7.35 7.28 7.10 6.75 7.30 7.20 a 7.20 a 
           50:50 X 1.25 % 6.85 7.33 7.03 6.90 7.10 7.10 a 7.20 a 
           50:50 X 1.50 % 6.52 7.15 6.40 6.70 6.90 6.33 b 6.50  b 
           70:30 X 1.00 % 6.70 7.00 6.90 6.55 6.30 6.08 b 6.13 b 
           70:30 X 1.25 % 6.58 7.03 6.53 6.53 6.03 5.23 b 6.10 b 
           70:30 X 1.50 % 6.48 6.73 6.53 6.65 5.95 5.73 b 6.43 b 
          % C.V. 14.48 10.08 12.20 12.29 18.58 20.04 16.71 

        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 
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