
บทท่ี 6

จากงานวิจ ัยลามารถสรุปได ้ด ังน ี้
1. จากการค ืกษ าล ักษ ณ ะท างอ ุด ม คต ิ (Ideal) ของผลิตภ ัณฑ ์เยลล ี่ท ี่ผ ู้บรโภคต้องการท ั้ง 

ในผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ท ี่ผล ิตในประเทศ และ ท ี่ล ังนำเข ้ามาจากต ่างประเทศ พบว่าเยลลี่ท ี่ผ ู้บร ิโภค  
ต ้องการม ีล ักษณ ะท ี่ใล ม ีความย ืดหย ุ่นและความคงด ัวด ี ม ีเน ี้อลัมผัลที่ไม ่แข็งหรือนิ่มเก ินไป มี 
รสชาติท ี่พอดี ค ือไม ่หวานหรือเปรี้ยวจนเกินไป ซ ึ่งจากการค ืกษาก ็ได ้ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่ท ี่ผล ิตจาก  
ประเทศไต้หวันเป็น Ideal product

2. จาก ก ารค ืก ษ าอ ัต ราส ่ว น แ ล ะ ค ว าม เข ้ม ข ้น ข อ งแ ป ้งบ ุก ต ่อ แ ซ น แ ท น ภ ัม  และการใช ้ 

แ ป ้งบ ุก ต ่อ แ ค ป ป าค าร ์ราจ ีแ น น ใน ก าร ผ ล ิต เย ล ล ี่ พ บ ว ่า เม ื่อ ใช ้แป ้งบ ุก ต ่อ แช น แท น ก ้ม แล ะแป ้งบ ุก  

ต ่อ แ ค ป ป าค าร ์ราจ ีแ น น ใน อ ัต ราส ่วน  60: 4 0  ท ี่ป ร ิม าณ  3 %  (พ /พ ) จ ะ ,ให ้เยล ล ี่ท ี่ม ีล ัก ษ ณ ะ'ท ี่ด ี'ใก ล ้ 

เค ียงก ับ  Ideal ม า ก ท ี่สุด แ ล ะ จ าก ก าร ใช ้แ ป ้งบ ุก ร ่ว ม ก ับ ส าร ล ะ ล าย ด ่าง  ค ือ โฃ เด ียม ค าร ์บ อ เน ต  พบ 

ว ่า เม ื่อ ใช้แป ้งบ ุก เข ้ม ข ้น  2 %  (w/v) แ ล ะ ส าร ล ะ ล าย ด ่าง  3 .5  %  (w/v) จ ะ ให ้เย ล ล ี่ท ี่ม ีล ัก ษ ณ ะ  

เน ื้อ ล ัม ผ ัส ท ี่ด ี แ ต ่เน ื่อ งจ าก ม ีส ีแ ล ะ ก ล ิ่น ไ ม ่ด ีจ ึง ตัดก ารผ ล ิต เย ล ล ี่แ ป ้งบ ุก ร ่ว ม ก ับ ส าร ล ะ ล าย ด ่างอ อ ก  

จ าก ก ารท ด ล อ ง

3. ในการค ืกษาผลของชน ิดของน ํ้าตาลและปร ิมาณ กรดท ี่ใข ้ท ี่ม ีต ่อเยลล ี่แป ้งบ ุกผสม
แซนแทนกัมและเยลลี่แป้งบุกผลมแคปปาคาร์ราจึแนน พบว่า ในเยลลี่แป้งบุกผลมแซนแทนกัมไม่ 
ลามารถที่จะเติมกรดในปริมาณมากได้ ลามารถเติมได้สูงสุดแค่ 0.01 % (พ/พ) (ท้ังน้ีข้ึนกับน้ํา 
ผลไม้ท่ีใช้ด้วย) แต่ในเยลลี่ที่ไม่เติมกรดเลยจะให้ลักษณะที่ดีที่สุด นํ้าตาลที่ใช้ในเยลลี่แป้งบุกผสม 
แชนแทนกัมคือนํ้าตาลซูโครสเพราะให้ความคงตัวและลักษณะที่ดีกว่า ส่วนในเยลลี่แป้งบุกผลม 
คาร์ราจึแนนนั้นพบว่าการใช้นํ้าตาลฟรุกโทล ร่วมกับการใช้กรด 0.3%(พ/พ) ให้เยลลี่ที่มีลักษณะด ี
ท่ีสุด

4. การคืกษาผลของปริมาณนํ้าตาลต่อการผลิตเยลลี่แป้งบุกผสมแซนแทนกัม และเยลลี ่
แป้งบุกผสมคาร์ราจึแนน พบว่าในระดับนํ้าตาล 30 % (พ/พ) จะให้เยลลี่ที่ม ีลักษณะที่ด ีที่ส ุดทั้งใน 
เยลลี่แป้งบุกผสมแชนแทนกัม และเยลลี่แป้งบุกผสมแคปปาคาร์รา'จึแนน



147

5. ใน ก ารค ืก ษ าผ ล ข อ งช น ิด ไ ฮ โด รค อ ล ล อ ยด ์ท ี่ใช ้ก ับ แ ป ้งบ ุก ค ือ  แซนแทนกัม และคาร ์รา 

จ ีแน น  และ,น ํ้าผ ัก ผ ล 1ไม้ท ี่ม ี pH  ต ่างก ัน  ค ือ 'นๆฝรั่ง น ํ้าก ร ะ เจ ี๊ย บ  และน ํ้าแค รอท  พ บ ว ่า เย ล ล ี่ท ี่ผ ล ิต  

จ าก แ ป ้งบ ุก ผ ล ม ค าร ์ร าจ ีแ น น  จ ะ ให ้ล ัก ษ ณ ะ ท ี่ด ีก ว ่า เย ล ล ี่ท ี่ผ ล ิต จ าก แ ป ้งบ ุก ผ ส ม ค าร ์ร าจ ีแ น น  และ 

เยล ล ี่ท ี่ผ ล ิต จ าก แ ป ้งบ ุก ผ ส ม ค าร ์ร าจ ีแ น น ท ี่เต ิม น ํ้าฝ ร ั่งไ ด ้ร ับ ก าร ย อ ม ร ับ ม าก ท ี่ส ุด

6. จ าก ก าร ค ืก ษ าอ าย ุก าร เก ็บ ข อ ง เย ล ล ี่แ ป ้ง บ ุก ผ ส ม แ ค ป ป าค าร ัร าจ ีแ น น ี่เต ิม น ํ้าผ ล ไ ม ้ค ือ  

น ํ้าฝร ั่ง  ส าม าร ถ เก ็บ ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิห ้อ งไ ด ้เป ็น เว ล า เพ ีย ง  1 ส ัป ด าห ์ แ ล ะ เก ็บ ท ี่อ ุณ ห ภ ูม ิ 4  อ งศ า- 

เซ ล เซ ียส ไ ด ้อ ย ่างน ้อ ย  4  ส ัป ด าห ์โ ด ย ท ี่ผ ล ิต ก ัณ ฑ ์ย ัง ค ง ค ุณ ล ัก ษ ณ ะ ไ ม ่แ ต ก ต ่างจ าก ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์เร ิ่ม  

ต ้น และเป ็น ท ี่พ อใจของผ ู้บ ร ิโภค

7. ผลิตภัณฑ์เยลลี่ได้มีปริมาณใยอาหารทั้งหมด (total dietary fiber) และปริมาณโปรตีน 
สูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์อุดมคติทั้งที่ผลิตในประเทศไทย และผลิตจากต่างประเทศ

8 .  ผล ิตภ ัณ ฑ ์เยลล ี่แป ้งบ ุกท ี่ผสม แคปปาคาร ัราจ ีแน น ใน อ ัตราล ิวน ของแป ้งบ ุกต ่อแคป ปา
ดาร์ราจ ีแนนเป ็น 60:40 ปร ิมาณ  3 % (พ/พ) ในน ํ้าฝรั่ง โด ยใช ้น ํ้าต าลฟรุกโทล 30 % (พ/พ) ร่วมกับ 
กรดชิตริก 0.3 % (พ/พ) ให ้เยลล ี่ท ี่ม ีค ุณ ล ักษ ณ ะใกล ้เค ียงก ับ เยลล ี่อ ุดม คต ิม ากท ี่ส ุด  และได้ร ับการ 
ยอมรับมากท ี่ส ุด ลามารถเก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิห ้องได ้ 1 ส ัปดาห ์ และเก ็บท ี่อ ุณ หภ ูม ิ 4 องศาเซลเซียสเป็น  
เวลาอย ่างน ้อย 4 ส ัปดาห ์ โดยไม,แตกต ่างจากผล ิตภ ัณ ฑ ์เร ิ่มต ้น  และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค มี 
ปริมาณ ใยอาหารท ั้งหมด 0.55 กรัมต่อ 100 กรัมของเยลลี่ และม ีปร ิมาณโปรตีน 0.06 % โดย 
นํ้าหนัก

ข ้อ เสน อแน ะ

1 . เพ ื่อ ให ้ใต ้ผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ท ี่ม ีพ ล ังงาน ต ํ่าอ าจ จ ะ ใช ้ส าร ท ด แ ท น ค ว าม ห ว าน แ ท น น ํ้าต าล

2 . ค ืก ษ าก ารใช ้แ ป ้งบ ุก ร ่วม ก ับ ไฮ โด รค อ ล ล อ ยด ์ช น ิด อ ื่น   ๆ ท ี่ล าม ารถ เก ิด เจล ได ้เม ื่อ ใช ้ร ่วม  

ก ับ แป ้งบ ุก  เพ ื่อ เป ็น ข ้อ ม ูล เบ ื้อ งต ้น ใน ก าร ค ืก ษ าแ ล ะ พ ัฒ น าผ ล ิต ภ ัณ ฑ ์ต ่อ ไ ป

3 . ค ืก ษ าว ิธ ีก ำจ ัด ก ล ิ่น แ ล ะ ล ัก ษ ณ ะ ท ี่ไ ม ่ด ีข อ งแ ป ้งบ ุก เม ื่อ ใช ้ร ่ว ม ก ับ ส าร ล ะ ล าย ด ่าง


	บทที่ 6 สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ

