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งานว ิจ ัยน ื้ค ืกษาปร ิมาณ และอัตราส ่วนท ี่เหมาะสมของแป ้งบ ุก คาร ์ราจ ีแนน แซนแทนก้ม 
และสารละลายด ่าง (alkaline agent) ปร ิมาณกรด ชนิด และปร ิมาณ น ํ้าตาลท ี่ใช ้ในการผล ิต

ค ืกษาการใช ้แป ้งบ ุกร ่วมก ับสารละลายด ่างโดยแปรความเข ้มข ้นของสารละลายแป ้งบ ุก  
เป็น 2, 3, 4 และ 5 % (พ/V) และความเข ้มข ้นของสารละลายด ่างเป ็น  1.5, 2.5 และ 3.5 % (w/v) 
ตามลำด ับ  พบว ่าการใช ้สารละลายแป ้งบ ุกท ี่ความเข ้มข ้น 2 % (w/v) ร ่วมก ับสารละลายด ่าง 3.5 % 
(พ^)จะได ้เยลล ี่ท ี่ม ืเน ื้อส ัมผ ัสท ี่ด ีแต ่ม ืส ีคล ํ้าและกล ิ่นผ ิดปรกต ิจ ึงไม ่นำไปค ืกษาต ่อ การคืกษาการ'ใช  ้
แป ้งบ ุกร่วมกับคาร ์ราจ ีแนนโดยแปรอัตราส ่วนของแป ้งบ ุกต ่อคาร ์ราจ ึแนนเป ็น 50:50, 60:40 และ 
70:30 แปรปริมาณของสารผสมเป ็น 2, 3 และ 4 % (พ/พ) พบว่าเยลล ี่ท ี่ใช ้แป ้งบ ุกผสมคาร ์ราจ ีแนน  
ในอัตราส ่วน 60:40 ที่ระดับ 3 % (พ/พ) จะให ้ล ักษณ ะเน ื้อส ัมผ ัสท ี่ด ีได ้คะแนนใกล ้เค ียงก ับอ ุดมคต  ิ
ของผู้บริโภค จากน ั้นนำมาค ีกษาปร ิมาณ กรดช ิตร ิกท ี่เหมาะสมโดยแปรปร ิมาณ กรดเป ็น  0, 0.3, 0.5 
และ 0.7 % (พ/พ) และค ีกษาชน ิดของน ํ้าตาล คือ ซูโครสและฟรุกโทล ปริมาณท ี่เหมาะสมแปรเป ็น  
15, 20, 25 และ 30 % (พ/พ) พบว ่าเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมคาร ์ราจ ึแนน 60:40 ที,ระดับ 3%  (พ/พ) เติม 
นํ้าตาลฟรุกโทส 30 % (พ/พ) และปริมาณกรด 0.3 % (พ/พ) จะให ้ล ักษณ ะท ี่ด ีท ี่ส ุด  ส ่วนในเยลลี่ 
แป้งบุกผสมแซนแทนก้ม 60:40 ที่ระดับ 3 % (พ/พ) พบว่าการเต ิมน ํ้าตาลซ ูโครส 30 % (พ/พ) และ 
กรด 0 % (พ/พ) จะให ้ล ักษณ ะท ี่ด ี เม ื่อนำเยลล ี่แป ้งบ ุกผสมท ี่ได ้มาค ีกษาการใช ้น ํ้าผ ักผลไม ้ คือ 
นํ้ากระเจ ี๊ยบ นํ้าแครอท และนํ้าฝรั่ง ทดแทนนํ้าท ี่เต ิม พบว่าเยลล ี่ท ี่ใช ้แป ้งบ ุกร ่วมก ับคาร ์ราจ ึแนนใน  
นํ้าฝร ั่งได ้รับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผ ัสส ูงสุดอย ่างม ีน ัยสำค ัญ ทางสถ ิต ิ (p<0.05) เมื่อนำไป 
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ส ัป ดาห ์ และท ี่อ ุณหภ ูม ิ 4 องศาเซลเซ ียสได ้มากกว่า 4 ส ัป ดาห ์โดยไม ่ม ีความ แตกต ่างจากผล ิต ภ ัณ ฑ ์ 
เร ื่มต ้นในท ุกด ้านท ี่ทำการทดสอบทางประสาทสัมผ ัส (p>0.05) และยังเป ็นท ี่ยอมรับของผู้บริโภค
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This thesis studied quantity and appropriate ratio of konjac, carrageenan, xanthan gum 
and alkaline agent with quantity of acid, type and quantity of sugar were used in jelly making. 
The first study used concentration of konjac solution 2, 3, 4 and 5 % (w/v) with alkaline agent 1.5,
2.5 and 3.5 % (w/v). The results showed 2 % (w/v) of konjac solution with alkaline agent 3.5 % 

(w/v) could set jelly but had off-odor and darken color.

The second varied ratio of konjac with carrageenan into 50:50, 60:40 and 70:30. Beside 
this varied konjac with xanthan gum into ratio of 60:40 and 70:30. The both were varied quantity 
of mixed konjac 3 levels (2, 3 and 4 % (พ/พ)). The jelly that used konjac with carrageenan and 
konjac with xanthan gum at 60:40 in 3 % (พ/พ) had good texture and sensory evaluation scores  
nearly ideal.

The third varied quantity of citric acid 4 levels (0, 0.3, 0.5 and 0.7 % (พ/พ)) and 2 types 
of sugar (sucrose and fructose) with 4 levels (15, 20, 25 and 30 % (พ/พ)). Jelly with konjac- 
carrageenan 60:40 at 3 % (พ/พ) added 30 % (พ/พ) fructose and 0.3 % (พ/พ) citric acid made the 
best jelly. เท addition to 60:40 of konjac-xanthan gum 3 % (พ/พ) in jelly product with 30 % (พ/พ) 
sucrose no acid made the best jelly. Brought the best jelly to study with roselle, carrot and 
guava juice. The experimental showed that konjac-carrageenan jelly with guava juice had the 
highest scores in sensory evaluation (p<0.05). The results of storage test showed jelly could 
stored 1 week at room temperature and more than 4 weeks at 4 °c. Sensory evaluation 
were not significant (p>0.05) and consumers were acceptable when storaged at 4 weeks.
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