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อุไรรัช บุรถเะคงคาตริ ะ ผลขอ'3 pH ความเข้มข้นและขนัดนาตาลต่อความแข็งแรงของเจล
เทกดันขนัดเมทอกขิสูง (EFFECT OF pH, CONCENTRATION AND TYPES OF SUGAR ON
STRENGTH OF HIGH METHOXY PECTIN GEL) อ.ท่ีปริกบา ะ รค.ดร.ท้ชรี ปานกุล,

1 102 หน้า. ISBN 974-632-669-6 I

งานวิจัยนมิวัตฤประสงค์เท่ีอคิกบาผลของ pH ความเข้มข้นและขนัดป้าดาลต่อการเกิดเจล 
i ความแข็งแรงของเจลและการยอมรับด้านรสชาดัในเทกดันขนัดเมทอกขัสูง โดยคิกบาในป้าตาลชูใครส 

fru ctose  syrup (42% fru cto se  dry b asis) และ glucose syrup (40 dextrose  
■ equivalent) ข้ันแรกคิกบาผกของ pH และความ เข้มข้นของป้าตาลท้ัง 3 ซนัดต่อการเกิดเจล ใช้เทกดัน

ความเข้มข้น 0.5% โดยป้าหนักเจล โดยคิกบาช่วง pH (2 .0 , 2 .5 , 3 .0 , 3 .5) และความเข้มข้น 
ป้าดาล (50, 60, 70, 80 °Brix) ทบว่า ในป้าตาลชูโครส ช่วง pH 2 .0 -2 .5  เจลเกิดที'ความเข้มข้น: 
ป้าดาล 50-70 °Brix ช่วง pH 2 .5 -3 .0  เจลเกิดท 60-70 °Brix ส่วน fru ctose  syrup ช่วง 
pH 2 .0 -3 .0  เจลเกิดท่ี 50-70 °Brix ช่วง pH 3 .0 -3 .5  เจลเกิดท่ี 70°Brix และในป้าตาล 
glucose syrup ช่วง pH 2 .0 -2 .5  เจลเกิดท่ี 50 °Brix ช่วง pH 2 .5 -3 .0  เจลเกิดท่ี 50-60 
°Brix ข้ันท่ีสอง คิกบาผลของ pH ความเข้มข้นและขนัดป้าตาลต่อความแข็งแรงของเจล โดยวัดค่า 
modulus และ firm ness ทบว่าในน้าดาล fru ctose syrup ค่าความแข็งแรงของเจลจะลดลงเมิอ 
ความเข้มข้นของป้าดาลเท่ีมข้ัน และ pH มิผลต่อการเปลยนแปลงความแข็งแรงของเจถเล์กน้อย โดยการ 
เท่ีม pH จะทำให้ความแข็งแรงเท่ีมข้ันเล็กน้อยท่ีความเข้มข้นสูง 0  66 °Brix) แด'เมอความเข้มข้นป้าดาล 
ตากว่า (50-65 °B rix ) การเทมของ pH จะทำให้ความแข็งแรงลดลง ในป้าดาล glu cose syrup 
ความแข็งแรงของเจลจะลดลง เมอเท่ีมความเข้มข้นป้าดาลในช่วง 50-60 °Brix และ/หริอ เมอ pH 
เท่ีมข้ัน ความเข้มข้นป้าดาลจะมิผลต่อกความแข็งแรงของเจลมากกว่า pH ในป้าตาลท้ังสองขนัด โดย
ป้าตาล fru cto se  syrup มิค่าความแข็งแรงสูงสุดของเจลมากกว่าป้าตาล g lucose syrup สำหรับ 
ป้าดาลชูโครสจากการวิเคราะห์ข้อมูลโดย regression  a n a ly sis  ทบว่าได้ค่า R2 ที่ตํ่ามาก (<0.4) 
จีงมิได้นำไปคิกบาในข้ันต่อไป ข้ันดอนสุดห้ายคิกบาการยอมรับทางด้าน'รส,ชาด'ของเยลล๋ัท่ีเตรียมจากป้าตาล
fru ctose  syrup และ g lu cose  syrup ทมิความแขงแรงของเจลสูง โดยคัดเดอกภาวะในการเดรยม 
เยลสํจาก response su rface methodology model พบว่าเยลลิทีเตรียมจากนำดาล fru ctose  

syrup ขิงมิความเข้มข้นนำตาล 50.80 °Brix pH 2.2 และทีเตรียมจาก g lucose syrup ความ 
เข้มข้นป้าดาล 50.60 °Brix pH 2.52 เฟ้นตัวอย่างเยลลผู้ทดสอบขอบมากท่ีสุดในป้าดาลขนัดพน  ๆ
นอกจากนผู้ทดสอบมิความขอบเยลดชงค่าความแข็งแรงของเท่ากันท่ีเตรียมจากป้าตาด fru ctose  syrup 
มากกว่าที่เรียมจากป้าตาล g lu cose syrup
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URAIRAT BURANAKONGKATEE ะ EFFECT OF pH, CONCENTRATION AND TYPES OF 
SUGAR ON STRENGTH OF HIGH METHOXY PECTIN GEl T t h e s is  a d v iso r  ะ 
ASSO. PROF. PATCHAREE PANKUL, P h .D . 102 pp. ISBN 9 7 4 -6 3 2 -6 6 9 -6
The o b j e c t i v e  o f  t h i s  r e s e a r c h  was to  s tu d y  th e  e f f e c t s  o f  pH, 

c o n c e n t r a t io n  a s  t o t a l  s o lu b le  s o l i d  (TSS) and ty p e s  o f  su g a r  ( s u c r o s e ,  
f r u c t o s e  syru p  (42% f r u c t o s e  dry b a s i s ) ,  g lu c o s e  syru p  (40 d e x t r o s e  
e q u iv a le n t ) )  on th e  g e l  fo r m a t io n , g e l  s t r e n g th  and th e  t a s t e  a c c e p ta n c e  o f  
h ig h  m ethoxy p e c t i n .  F i r s t l y ,  th e  e f f e c t s  o f  pH, TSS and ty p e s  o f  su g a r  on 
th e  g e l  fo r m a tio n  w ere s tu d ie d  a t  pH 2 . 0 ,  2 . 5 ,  3 . 0 ,  3 .5  and TSS 5 0 , 6 0 , 70 , 
8 0 ° B r ix . I t  was found  th a t  g e l  w ere form ed a t  pH 2 . 0 - 2 . 5 ,  5 0 -7 0 ° B r ix  and pH 
2 . 5 - 3 . 0 ,  6 0 -7 0 ° B r ix  f o r  s u c r o s e ,  pH 2 . 0 - 3 . 0 ,  5 0 -6 0 ° B r ix  and pH 3 . 0 - 3 . 5 ,  70 
°B r ix  f o r  f r u c t o s e  syru p  and pH 2 . 0 - 2 . 5 ,  5 0 ° B r ix , pH 2 . 5 - 3 . 0 ,  5 0 -6 0 ° B r ix  f o r  
g lu c o s e  sy r u p . S e c o n d ly , th e  e f f e c t s  o f  pH, TSS and th e  ty p e s  o f  su g a r  on 
g e l  s t r e n g th  by m ea su r in g  m odulus and f ir m n e ss  w ere s t u d ie d .  I t  was found  
th a t  g e l  s t r e n g t h  o f  f r u c t o s e  syru p  d e c r e a s e d  w ith  in c r e a s in g  TSS and pH had 
o n ly  a s l i g h t  e f f e c t .  I n c r e a s in g  pH a t  h ig h  TSS (? 6 6 ° B r ix )  in c r e a s e d  th e  g e l  
s t r e n g th  s l i g h t l y  and d e c r e a s e d  a t  lo w er  TSS ( 5 0 - 6 5 ° B r ix ) . G el s t r e n t h  o f  
g lu c o s e  syru p  was found  to  d e c r e a s e  w ith  in c r e a s in g  TSS (5 0 -6 0 ° B r ix )  a n d /o r  
in c r e a s in g  pH. TSS a f f e c t e d  g e l  s t r e n g t h  more than  pH in  b o th  ty p e s  o f  su g a r . 
The h ig h e s t  g e l  s t r e n g t h  o f  f r u c t o s e  syru p  was h ig h e r  than  th a t  o f  g lu c o s e  
sy ru p . For s u c r o s e ,  i t  was found w ith  r e g r e s s io n  a n a ly s i s  t h a t  R2 was v e r y  
low ( < 0 .4 ) ,  t h e r e f o r e ,  i t  was n o t in c lu d e d  in  f u r t h e r  s tu d y in g . T h ir d ly ,  th e  

t a s t e  a c c e p ta n c e s  o f  j e l l i e s  from f r u c t o s e  syrup  and g lu c o s e  syru p  a t  h ig h  
l e v e l  o f  g e l  s t r e n g t h  ta k en  from r e sp o n se  s u r fa c e  m eth o d o lo gy  m odel w ere  
s t u d ie d .  I t  was found th a t  f r u c t o s e  syrup  j e l l y  a t  5 0 .8 0 ° B r ix ,  pH 2 .2  and 
g lu c o s e  syru p  j e l l y  a t  5 0 .6 0 ° B r ix ,  pH 2 .5 2  w ere m ost a c c e p t a b le .  At th e  same 
l e v e l  o f  g e l  s t r e n g t h ,  p a n e l i s t s  a c c e p te d  f r u c t o s e  syru p  j e l l i e s  g r e a t e r  than  
g lu c o s e  syru p  j e l l i e s .
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