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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของผงบุกและคาราจีแนนตอคุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่
มะเกี๋ยง   โดยศึกษาผลของอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนน  2 ระดับ คือ 50:50 และ 70:30 และปริมาณ
ของผงบุกผสมคาราจีแนน    3 ระดับ คือ รอยละ 1  1.25  และ 1.50 ที่มีผลตอคุณภาพเยลลี่มะเกี๋ยง  
วางแผนการทดลองแบบ 2x3 Factorial in CRD จํานวน 2 ซ้ํา พบวา อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน  
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนและอิทธิพลรวมของอัตราสวนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอ
คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเยลลี่มะเกี๋ยงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวนคาแรงกด     
ที่พบวาเยลลี่มะเกี๋ยงที่มีสวนผสมของผงบุกตอคาราจีแนนที่อัตราสวน 50:50 และในปริมาณรอยละ 1.00 
มีคาแรงกดต่ําสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเยลลี่จะใชคาแรงกดเพิ่มขึ้นตามปริมาณของ ผง
บุกผสมคาราจีแนนที่เพิ่มขึ้น  และยังพบวา  น้ํามะเกี๋ยงที่สกัดจากผลมะเกี๋ยงตอน้ํา 2:1  ปริมาณกรด
เริ่มตนรอยละ 0.75  เติมเกลือปนรอยละ 0.1 เติมน้ําตาลทราย รอยละ 25 เติมผงบุกผสมคาราจีแนนที่
อัตราสวน 50:50  ในปริมาณรอยละ 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 

เยลล่ีเปนผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไมที่ไดจาก
การคั้นหรือการสกัดจากผลไมผสมกับสารใหความ
หวาน  และทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม , 
2521)  สินธนา สุคันธา (2535)  กลาววา  
ผลิตภัณฑเยลล่ีโดยท่ัวไปใชอัตราสวนระหวาง
น้ําตาลตอน้ําผลไมเทากับ 3  ตอ 1 โดยปริมาตร  
และ Desrorsier และ Desrosier (1977) กลาววา 
ความเขมขนของสารใหความหวาน หรือน้ําตาลใน
ผลิตภัณฑเยลลี่ที่จะทําใหเกิดความคงตัวของเจล
เหมาะสมอยูในชวงรอยละ  65-70  ซึ่งจัดเปนระดับ
ที่ใหพลังงาน และแคลอรี่สูง ถาบริโภคเกินความ
ตองการของรางกายอาจทําใหเกิดโรคอวน ซึ่งเปน
สาเหตุของโรคอื่นๆ อีกหลายโรคที่เปนอันตรายตอ
สุขภาพ เชน      โรคเสนเลือดหัวใจอุดตัน และ
เบาหวาน  เปนตน  
 

ปจจุบันมีการนําสารประเภทกัม (Gum) ซึ่ง
เปน Hydrocolloid ที่มีคุณสมบัติที่ทําใหเกิดเจลได 
เชน คาราจีแนน (Carrageenan) แซนแทนกัม 
(Xanthan  gum) และผงบุก (Konjac flour) มาเปน
สารที่ทําใหเกิดเจลในเยลล่ี เพ่ือลดปริมาณสารให
ความหวาน ปจจุบันเยลล่ีที่มีจําหนายสวนใหญเปน
เยลลี่ที่ผลิตจากน้ําผสมน้ําตาล สี กล่ิน และรส
สังเคราะห ไมไดทําจากน้ําผลไม ดังนั้นสถาบันวิจัย
และฝกอบรมการเกษตรลําปาง (2545) ไดศึกษา
การทําผลิตภัณฑเยลล่ีมะเกี๋ยง พบวา  มะเกี๋ยงเปน

ผลไมที่มีรสฝาดและเปรี้ยวมาก จึงจําเปนตองเติม
น้ําตาลในปริมาณมากในการทําใหเกิดความคงตัว
ของเยลล่ี ซึ่งมีผลทําใหผลิตภัณฑใหพลังงานและ
แคลอรี่สูง ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงศึกษาการนําผงบุก
และคาราจีแนนมาพัฒนาผลิตภัณฑเยลล่ีมะเกี๋ยง  
เพ่ือชวยเพิ่มความขนหนืดและใยอาหาร ชวยทําให
ผลิตภัณฑมีความคงตัว และทําใหเกิดเจลในสภาวะ
ที่มีปริมาณน้ํ าตาลหรือสารใหความหวานต่ํ า      
ลดปริมาณแคลอรี่ลงและเพ่ิมใยอาหาร ซึ่งสามารถ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารว างเพื่อ สุขภาพ 
สําหรับคนที่เปนโรคอวน โรคเสนเลือดหัวใจอุดตัน 
หรือโรคเบาหวานได 
 
 
อุปกรณและวิธีการศึกษา 
อุปกรณ 

1.  วัตถุดิบ ไดแก ผลมะเกี๋ยง น้ําตาลทราย
ผงบุก (Konjac flour) คาราจีแนน (Carrageenan)  
กรดซิตริก  (Citric  acid)  และเกลือปน 

2.  วัสดุอุปกรณ  ไดแก  เครื่องชั่ง  เครื่องชั่ง
ทศนิยม 4 ตําแหนง เครื่องคั้นน้ําผลไม แบบ  
Hydraulic  press  หมอสเตนเลส เตาแกส  พิมพ
พลาสติก  ผาขาวบาง  เทอรโมมิเตอร  Hand  
refractometer,  pH  meter, และอุปกรณงานบาน
งานครัว  
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วิธีการศึกษา 
1.  ศึกษาอัตราสวนและปริมาณที่เหมาะสมของผง
บุกและคาราจีแนนในการทําเยลล่ีมะเกี๋ยง ตาม
แผนการทดลองแบบ  2x3  Factorial  in CRD 
ทดลอง  2  ซ้ํา โดยการแปรปจจัยที่ศึกษา  2  
ปจจัย  ไดแก 

- อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน 2     
อัตราสวน  คือ  50:50  และ  70:30 
- ปริมาณของผงบุกผสมคาราจีแนน  3  ระดับ  
คือ รอยละ  1.00, 1.25  และ 1.50 โดยน้ําหนัก 

การทําเยลล่ีมะเกี๋ยงดัดแปลงจาก  บริษัทสเปเชี่ยล- 
ฟูด  จํากัด 

1.1  เตรียมน้ํามะเกี๋ยง โดยนําผลมะเกี๋ยงตอน้ํา
ในอัตราสวน  2:1 ไปตมเดือดนาน 2 นาที 
บีบสกัดน้ํามะเกี๋ยงดวยเครื่อง  Hydraulic  
press  (นิอร และคณะ, 2539) 

1.2  กรองดวยผาขาวบางปรับปริมาณกรด  
เริ่มตนเปนรอยละ  0.75  โดยน้ําหนักดวย
น้ํ าสะอาด  เติม เกลือปนรอยละ   0.1  
คํานวณเติมน้ําตาลใหไดรอยละ  25 โดย
น้ําหนักของสวนผสม 

1.3 เตรียมผงบุกผสมคาราจีแนนตามปจจัยที่
ศึกษา  แลวแบงน้ําตาลทรายมา 1⁄4  ของ
ทั้งหมดผสมกับผงบุกผสมคาราจีแนนให
ผสมเปนเนื้อเดียวกัน 

1.4  ตมน้ํามะเกี๋ยงที่อุณหภูมิประมาณ  50  
องศาเซลเซียส  เติมสารที่ทําใหเกิดเจ
ลของผงบุกผสมคาราจีแนนที่ผสมกับ     
น้ําตาลทรายในขอ 1.3 ลงไปใน          
น้ํามะเกี๋ยง คนอยางรวดเร็วนานประมาณ   
5  นาที 

1.5  เติมน้ําตาลทรายสวนที่เหลือในน้ํามะเกี๋ยง  
แลวตมสวนผสมใหมี อุณหภูมิ  75-80  
องศาเซลเซียส  นาน 10  นาที หรือจน
สวนผสมขนหนืด บรรจุลงในภาชนะท่ี
ตองการขณะรอน แลวปดฝาตั้งทิ้งไวให
เยลล่ีคงตัว 

2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  และองคประกอบ
ทางเคมีของผลิตภัณฑ  ดังนี้ 

2.1   ลักษณะเนื้อสัมผัส  โดยใชเครื่องวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัส  (Texture  Analyzer 
รุน 5 ks  S/N-0866) โดยวัดคาแรงกด 

2.2   คาสี โดยใชเครื่อง (Colorimeter, Juki 
JS 555) โดยวัดคาในรูปคาความสวาง
ของสี (L*),  ความเขมของสีแดง (a*)  
และความเขมของสีเหลือง (b*) 

2.3   ปริมาณความชื้น  โดยใชวิธี  Drying  
method  ดัดแปลงจาก  AOAC  (1990)  

2.4   คาความเปนกรด-ดาง (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   ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้ 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   ในดานสี  ลักษณะปรากฏ  เนื้อสัมผัส  กล่ิน  
รสชาติ  และการยอมรับรวม  ใหคะแนนความชอบ
ระดับ 9  คะแนน  ใชผูทดสอบ  20  คน  วิเคราะห
ขอมูลทางสถิ ติและวิ เคราะหความแปรปรวน  
(ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบ 2x3  
Factorial  เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉล่ีย
โดยใช  Duncan’s Multiple  Range  Test  
(DMRT) 
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ผลและวิจารณผลการศึกษา 
1.  ผลของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และ
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตอคุณภาพทาง
กายภาพและเคมีของเยลล่ีมะเกี๋ยง    

คุณภาพทางกายภาพ ผลการศึกษาพบวา 
อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และปริมาณผง
บุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอ คาความสวาง (L*) 
คาความเขมของสีแดง  (a*) และคาความเขมของสี
เหลือง (b*)  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  
จึงสงผลใหอิทธิพลรวมของอัตราสวนของผงบุก
ผสมคาราจีแนนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนน
ไมมีผลตอคา L*, คา a* และคา b*  ดวย ดังตาราง
ที่ 1 โดยมีคา L*  ระหวาง 7.26 -10.36 คา a* 
ระหวาง 7.29-9.16  และคา b* ระหวาง 1.93-3.23     
อาจเนื่องจากปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนที่เติม
ลงไปมีระดับต่ํ า  สวนดานลักษณะเนื้ อ สัมผัส    
พบวา เยลล่ีมะเกี๋ยงที่ไดจากอัตราสวนของผงบุก
ตอคาราจีแนน 50:50  ใชคาแรงกดสูงสุด (0.47 นิว
ตัน) แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
แสดงวา ที่อัตราสวน  50:50 เยลล่ีที่ไดจะมีความ
แข็งแรงของเจลสูง  ซึ่งสอดคลองกับผล การศึกษา
ของ Tye (1991) ที่รายงานวาการใชผงบุกรวมกับ
คาราจีแนนที่อัตราสวน 50:50 ทําใหเจลมีความ
แข็งแรงมากกวาที่อัตราสวน  70:30  และการเติม
ผงบุกผสม  คาราจีแนนในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น มีผล
ทําใหตองใชแรงกดเพิ่มขึ้น    ถึงแมวาปจจัยหลัก
ของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณ
ผงบุกผสม   คาราจีแนนจะมีผลตอคาแรงกดของ
เยลลี่มะเกี๋ยง แตอิทธิพลรวมของปจจัยหลักทั้งสอง
ไมมีผลตอคาลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยง 
อยางมี       นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเยลลี่
มีคาแรงกดระหวาง 0.10-0.63 นิวตัน โดยคาที่ไดมี
แนวโนมเปนไปในทางเดียวกันกับผลของปจจัย
หลัก   

 
คุณภาพทางเคมี ผลการศึกษาพบวา อัตรา 

สวนของผงบุกตอคาราจีแนนมีผลตอปริมาณ

ความชื้นและปริมาณกรดของเยลลี่มะเกี๋ยง อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 2 โดย 
เยลล่ีมะเกี๋ยงที่ ไดจากอัตราสวนของผงบุกตอ     
คาราจีแนน 50:50 มีปริมาณความชื้นตํ่าสุดแตมี
ปริมาณกรดสูงสุด เนื่องจากผงบุกประกอบดวย  
กลูโคแมนแนน (Glucomannan) ซึ่งสามารถดูดซับ
น้ําไวไดเมื่อละลายในน้ํา (Tye,1991) ดังนั้นสัดสวน
ของผงบุกในเยลลี่ที่ระดับต่ํา  จึงดูดซับน้ําไวใน 
ผลิตภัณฑนอย  สงผลใหผลิตภัณฑมีปริมาณ
ความชื้นต่ําและมีปริมาณกรดสูงดวย   ในขณะที่
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้น  อยางมีนัย สําคัญทางสถิ ติ  (p>0.05) 
เนื่องจากมีการใชผงบุกผสมคาราจีแนนในระดับต่ํา    
แตปริมาณความชื้นมีแนวโนวเพ่ิมขึ้นตามปริมาณ
ผงบุกผสมคาราจีแนนที่ เ พ่ิมขึ้น อยางไรก็ตาม   
อิทธิพลรวมของปจจัยหลักไมมีผลตอปริมาณ
ความชื้นและปริมาณกรดของเยลลี่มะเกี๋ยง อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีปริมาณความชื้น
ระหวางรอยละ 70.10 - 77.84  และปริมาณกรด
ระหวางรอยละ  0.78-1.09 
  

คุณภาพทางเคมีอ่ืนๆ พบวา อัตราสวนผงบุก
ผสมคาราจีแนน และปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนน
ไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณ  
TSS และคาอัตราสวนน้ําตาลตอกรด (Sugar/acid 
ratio)  ของเยลล่ีมะเกี๋ยงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ดังตารางที่ 2 จึงสงผลใหอิทธิพลรวมของ
ปจจัยหลักไมมีผลตอคุณภาพทางเคมีดังกลาวดวย 
เนื่องจากการทําเยลล่ีมะเกี๋ยง ไดปรับคา TSS  และ
ปริมาณกรดเริ่มตนไมแตกตางกัน  โดยเยลลี่
มะเกี๋ยงมีคา pH  ระหวาง 2.81-2.99  มีคา TSS 
ระหวาง  28.00 - 33.65 องศาบริกซ และมีคา 
อัตราสวนน้ําตาลตอกรดระหวาง 266-376    
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ตารางที่ 1: คาเฉลี่ยคุณภาพทางกายภาพของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณ
ผงบุกผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย คาสี คาแรงกด 
 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 
        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 

 
ตารางที่ 2: คาเฉลี่ยคุณภาพทางเคมีของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอคาราจีแนนและปริมาณผงบุก
ผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย 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 
        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 
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2. ผลของอัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนน และ
ปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตอคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยง    

จากการศึกษา พบวา อัตราสวนผงบุกตอคา
ราจีแนนมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ  สีแดง รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
ดังตารางที่ 3 โดยเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากอัตราสวน
ผงบุกตอคาราจีแนน 50:50  ไดคะแนนความชอบ
ทุกดานดังกลาวสูงสุด อาจเปนผลจากเยลลี่มะเกี๋ยง
ที่ไดจากอัตราสวนนี้มีปริมาณกรดสูง จึงสงผลให
สารสีแอนโธไซยานินมีสีแดงเขม เนื่องจากใน
สภาวะที่ เปนกรดสูง  แอนโธไซยานินมี สีแดง 
(Harborne, 1967) และที่อัตราสวนนี้มีปริมาณ
ความชื้นต่ําจึงสงผลใหมีลักษณะเน้ือสัมผัสที่มี
ความคงตัวมาก สวนดานปริมาณของผงบุกผสม 
คาราจีแนน พบวามีผลตอคะแนนความชอบดาน
ลักษณะปรากฏ ความใส และลักษณะเนื้อสัมผัส 
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยคะแนน
ความชอบจะลดลงตามปริมาณของผงบุกตอ      
คาราจีแนนที่เพ่ิมขึ้น  

 
ถึงแมวาปจจัยหลักของอัตราสวนผงบุกตอ  

คาราจีแนน และปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนจะมี
ผลตอคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสบาง
ประการของผลิตภัณฑ แตอิทธิพลรวมของปจจัย
หลักดังกลาวมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏและความชอบรวมเทานั้น โดยเยลลี่มะเกี๋ยง
ที่ไดจากอัตราสวน 50:50  และเติมในปริมาณ  รอย
ละ 1 และ 1.25  ไดคะแนนความชอบดาน  เนื้อ

สัมผัส (7.20  และ 7.10 คะแนน ตามลําดับ)  และ
ความชอบรวมสูงสุด  (7.20 และ 7.20 คะแนน  
ตามลําดับ) ดังตารางที่  3   ซึ่งใหผลสอดคลอง
เปนไปในทางเดียวกันกับผลของปจจัยหลัก 
ในขณะท่ีอิทธิพลรวมดังกลาวไมมีผลตอคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ สีแดง ความใส กล่ิน
มะเกี๋ยง และรสชาติ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  โดยไดคะแนนความชอบระหวาง 6.48-
7.35,  6.73-7.33, 6.40-7.10,  6.53-6.90 และ 
5.95-7.30 คะแนน  ตามลําดับ 
 
 
สรุปผลและขอเสนอแนะ 

อัตราสวนของผงบุกตอคาราจีแนนและ
ปริมาณของผงบุกผสมคาราจีแนนที่เหมาะสมใน
การทําเยลล่ีมะเกี๋ยง คือ  ผงบุกผสมคาราจีแนนท่ี
อัตราสวน 50:50  เติมในปริมาณรอยละ 1.00 ของ
สวนผสมท้ังหมด ทําใหเยลล่ีมะเกี๋ยงที่ไดมีคา  L*   
a*  และ b*  เปน  10.23  7.29   และ  1.93  
ตามลําดับ มีคาแรงกด 0.24 นิวตัน  มีปริมาณ
ความชื้นรอยละ  70.10   คา pH  2.81  ปริมาณ
กรดในรูปกรดซิตริกรอยละ  1.03  ปริมาณ TSS  
33.65  องศาบริกซ  และมีคา Sugar/acid ratio 
266  และไดคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส
ดานลักษณะปรากฏ  สีแดง ความใส  กล่ินมะเกี๋ยง    
รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบรวมเปน  7.35  
7.28  7.10  6.75  7.30  7.20  และ  7.20  คะแนน 
ตามลําดับ 
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ตารางที่ 3: คาเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเยลลี่มะเกี๋ยงที่ไดจากการแปรอัตราสวนผงบุกตอ
คาราจีแนนและปริมาณผงบุกผสมคาราจีแนนตางกัน 

ปจจัย 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 

        * มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p<0.05) 
        ns ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ ในปจจัยเดียวกันในแนวตั้ง (p>0.05) 
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