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บทคัดย่อ

งานวจิยันีม้วีตัถุประสงค์เพือ่พฒันาผลติภณัฑ์คาราจแีนนเยลลีร่างจดื โดยศกึษาผลของปรมิาณคาราจแีนนและปรมิาณ

น�้าตาลต่อคุณภาพเยลลี่รางจืดที่คาราจีแนนร้อยละ 1, 2 และ 3 และน�้าตาลร้อยละ 9, 12 และ 15 ตามล�าดับและได้ท�าการ

ศกึษาผลของประเภทใบรางจืดแบบสดและแบบแห้ง และศกึษาอตัราส่วนของน�า้ใบรางจดื โดยศกึษาอตัราส่วนน�า้ต่อไปรางจดื

คอื 95 : 5, 90 : 10 และ 85 : 15 พบว่าสตูรทีเ่หมาะสมในการผลติคาราจแีนนเยลลีร่างจดืคอื น�า้รางจดืร้อยละ 82.97 (เตรยีม

ด้วยอัตราส่วนน�้า 95 : ใบรางจืด 5 โดยใช้ใบรางจืดสด) น�้าตาลทรายร้อยละ 14.85 กรดซิตริกร้อยละ 0.025 และคาราจีแนน 

ร้อยละ 1.98 ผลติภณัฑ์มคีณุภาพดงันี ้ความชืน้ร้อยละ 85.19 ค่าปรมิาณน�า้อสิระ 0.989 คุณภาพทางกายภาพด้านเนือ้สัมผัส

พบว่าค่าความแข็ง 70.06 กรัม ค่าการเกาะรวมตัว 0.51 ค่าความเหนียว 20.04 กรัม และค่าความยืดหยุ่น 0.30 ค่าสีมีค่า  

L* 26.49 ค่า a* –2.57 และค่า b* 8.12 และไม่ตรวจพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ค�าส�าคัญ: เยลลี่, รางจืด, คาราจีแนน, สมุนไพร
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Abstract

The aim of this research was to develop herbal jelly from Babbler’s Bill leaf. Several conditions  

affecting the jelly’s qualities were studied, such as the amount of carrageenan and sugar, and the ratio 

of water to Babbler’s Bill leaf. From this research a suitable formula was composed of Babbler’s Bill leaf 

extract (ratio of water to fresh Babbler’s Bill leaf was 95 : 5) at 82.97%, sugar at 14.85%, carrageenan 

at 1.98%, and citric acid at 0.025%. The moisture content of the final product was 85.19 and the water  

activity (aw) was 0.989. The texture properties of the developed product were hardness at 70.06 g,  

cohesiveness at 0.51, Gumminess at 20.04 g, springiness at 0.30, and color properties were L* 26.49,  

a* –2.57, and b* 8.12. Finally, there was no microbial growth detected. 
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1. บทน�า

รางจืด (Thunbergia Laurifolia Lindl.) คือไม้เถาใน

วงศ์ Thunbergiacecae เป็นสมนุไพรชนดิหนึง่ทีม่สีรรพคณุ 

ทางยาหลากหลาย รางจืดเป็นไม้เล้ือย จัดเป็นไม้ประดับ 

ใบมีลักษณะคล้ายรูปหัวใจ ใบอ่อนมีสีเขียวอ่อน ส่วนใบแก ่

สเีขยีวเข้ม มีขนาดใหญ่ [1] โดยสารส�าคญัทีพ่บคอื สารในกลุม่ 

อิริดอยด์กลูโคซายด์ (Iridoid Glucosides) และแอลกอฮอล์

กลูโคซายด์ (Alcohol Glucosides) [2] และพบสารกลุ่ม

พวกฟลาโวนอยด์ [3] กลุ่มกรดฟีนอลิก เช่น กรดคาเฟอิก 

กรดแกลลิก กรดโปรโตคาเทคซูอิก กรดคลอโรจินิก [4], [5]  

อาพิจินิน และอาพิจินินกลูโคไซด์ [6] สรรพคุณทางยาของ

รางจดืคอื ฤทธิต้์านอนมุลูอสิระ (Antioxidant Activity) [7]–

[9] โดยจากการศึกษาปริมาณกรดโรสแมรินิก และกิจกรรม 

ในการต้านอนมุลูอสิระของรางจดืในจงัหวดันครปฐม นนทบรุี  

นครสวรรค์ ปราจีนบุรี เพชรบุรี และสมุทรปราการ พบว่า

รางจดืในทีป่ลกูในจงัหวดัปราจนีบรุมีปีรมิาณกรดโรสแมรนิกิ 

สูงกว่าจังหวัดอื่น และมีค่าความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระมากที่สุด [10] ฤทธ์ิต้านการอักเสบ [11] ฤทธ์ิต้าน 

เบาหวาน (Anti-diabetic Effects) [12] ฤทธิช่์วยปกป้องตบั

จากสารพษิ (Hepatoprotective Activity) เช่น แอลกอฮอล์

[13] นอกจากนี้ยังช่วยบรรเทาการถูกท�าลายของเซลล์ตับ 

และไตเนื่องจากพิษของแคดเมียม [14] นอกจากนั้นทดสอบ

ความเป็นพิษของรางจืด ในสัตว์ทดลองแสดงให้เห็นว่าการ

บริโภคสารสกัดจากรางจืดในปริมาณ 20–2000 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม น�้าหนักตัว/วัน เป็นเวลา 1 เดือน มีความปลอดภัย

และไม่ส่งผลต่อสุขภาพและพฤติกรรมของสัตว์ทดลอง [15] 

ดังนั้นรางจืดจึงมีความปลอดภัยในการบริโภค [16]

 การน�ารางจืดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นๆ 

ที่เก็บรักษาได้นานมีรสชาติดีพกพาสะดวกจึงเป็นอีกทาง

เลือกหนึ่งเพ่ือสร้างมูลค่าและท�าให้เกิดความแตกต่าง

ของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดผลิตภัณฑ์เยลลี่เป็นผลิตภัณฑ ์

รูปแบบหนึ่งที่น่าสนใจในการแปรรูปรางจืดเพราะปัจจุบัน

ผลิตภัณฑ์กลุ่มเยลลี่ได้รับความนิยมเพิ่มข้ึนโดยเฉพาะใน

กลุ่มของเด็กจนถึงวัยรุ ่นเน่ืองจากเยลลี่มีรูปร่างและสีสัน

ที่สวยงามมีรสชาติหวานแต่เยลลี่ในท้องตลาดส่วนใหญ่ 

จะมีคุณค่าด้านพลังงานเท่านั้น เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ 

ที่ท�ามาจากสารแต่งกล่ินรสสังเคราะห์ผลไม้ต่างๆ ผสม

กับสารให้ความหวานและสารท�าให้เกิดเจล เช่น เจลาติน  

(Gelatin) คาราจีแนน (Carrageenan) โดยเจลาติน และ  

คาราจีแนน จะมีหน้าที่ในการขึ้นรูปและปรับปรุงโครงสร้าง

และเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์ [17] ถ้าหากมกีารเพิม่สมนุไพร

เข้าไปแทนสารปรุงแต่งกล่ินรสต่างๆ จะท�าให้ผลิตภัณฑ ์

ที่ได้มีคุณค่าทางโภชนาการและมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

มากขึ้น

 ผลิตภัณฑ์เยลล่ีทีไ่ด้จะมคุีณลักษณะตามทีต้่องการหรอื

ไม่ขึ้นอยู่กับสัดส่วนของส่วนผสมที่ใช้และการควบคุมปัจจัย

ต่างๆ ให้เหมาะสมขณะท�าการผลิต เช่น อณุหภูมเิวลาทีใ่ช้ใน

แต่ละขัน้ตอนค่า pH ของสารละลายเป็นต้น [18] มกีารศกึษา

พบว่าเมื่อใช้เจลาตินปริมาณร้อยละ 10.05 สารละลายกรด 

ซิตริก (เข้มข้นร้อยละ 50) ร้อยละ 2.74 ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เยลลี่มะขามมีคะแนนความชอบโดยรวมจากการ

ทดสอบด้านประสาทสัมผัสสูงทีสุ่ด [19] ดงันัน้งานวจิยันีจ้งึมี

ความสนใจทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์คาราจแีนนเยลลีจ่ากรางจดื 

โดยศึกษาผลของปริมาณคาราจีแนนและปริมาณน�้าตาลต่อ

คุณภาพคาราจีแนนเยลล่ีรางจืดให้มีรสชาติและเน้ือสัมผัส 

ที่ดี เพื่อน�าไปสู ่การผลิตคาราจีแนนเยลลี่เพื่อสุขภาพที ่

เหมาะสมกับคนทุกเพศและทุกวัยและท�าให้ช่วยเสริมมูลค่า

ให้แก่รางจืดได้อีกทางหนึ่ง

2. วัสดุ อุปกรณ์ และวิธีการวิจัย

2.1 กรรมวิธีการผลิตคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

 ใช้ใบรางจดืจากกลุม่เกษตรกรผูป้ลกูสมนุไพรบ้านดงบงั  

จังหวัดปราจีนบุรี โดยน�าใบรางจืดมาล้างท�าความสะอาด 

น�าไปต้มที่อุณหภูมิ 100ºC เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน�ามา 

กรองด้วยผ้าขาวบาง น�าน�า้ใบรางจดืทีผ่่านการกรองแล้วไปต้ม 

ที่อุณหภูมิ 80ºC เป็นเวลา 3 นาที เติมน�้าตาลครึ่งส่วนแรก

และคนจนน�้าตาลละลาย จากนั้นใส่คาราจีแนน กรดซิตริก  

และน�้าตาลที่เหลือค่อยๆ คน จนส่วนผสมเข้ากันเทใส่

ภาชนะบรรจุวางทิ้งไว้ให้คงตัวที่อุณหภูมิห้อง และน�าไปเก็บ

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
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2.2 การศึกษาผลปริมาณของคาราจีแนนและน�้าตาลต่อ

คุณภาพคาราจีแนนเยลลี่รางจืด 

 วางแผนการทดลองแบบ 3 × 3 Factorial Designs in 

Complete Randomized Design โดยปัจจัยที่ศึกษา ได้แก่ 

ปริมาณคาราจีแนนร้อยละ 1, 2 และ 3 และปริมาณน�้าตาล

ร้อยละ 9, 12 และ 15 ได้สิ่งทดลองทั้งหมด 9 สิ่งทดลอง  

จากนั้นท�าการวัดคุณภาพดังนี้

- วัดค่าความแข็ง (Hardness) ค่าความยืดหยุ ่น 

(Springiness) ค่าความเหนียว (Gumminess) และค่าการ

เกาะรวมตวั (Cohesiveness) โดยเครือ่งวดัเนือ้สมัผสัอาหาร

รุ่น TA.XT plus

- วัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Hedonic 9 

Point Scale (ช่วงคะแนน 1 – ไม่ชอบมากที่สุด 9 – ชอบ

มากที่สุด) ท�าการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ด้านรสชาต ิความยดืหยุน่ ความเหลวและความชอบโดยรวม 

โดยจัดสิ่งทดลองตามมาตรฐานแผนการทดลองแบบบล็อก

ไม่สมบูรณ์สมดุล (Balance Incomplete Block Design;  

BIB) แต่ละสิ่งทดลองถูกทดสอบ 30 ครั้ง ใช้ผู้ทดสอบจ�านวน 

72 คน

2.3 ศึกษาประเภทของใบรางจืดและอัตราส่วนของน�้าต่อ

ใบรางจืดที่เหมาะสม

 วางแผนการทดลองแบบ 2 × 3 Factorial Designs in 

Complete Randomized Design โดยปัจจัยที่ศึกษา คือ 

ประเภทของใบรางจดื ได้แก่ ใบรางจดืแบบสด และใบรางจดื

แบบแห้ง) และศึกษาอัตราส่วนของน�้าต่อใบรางจืด 95 : 5,  

90 : 10 และ 85 : 15 ได้สิง่ทดลองทัง้หมด 6 สิง่ทดลอง น�ามา 

วิเคราะห์คุณภาพดังนี้

- วัดค่าสีในระบบ CIE L*a*b* โดยเครื่องวัดสี ยี่ห้อ 

Hunter L a b รุ่น Color flex 4510

- วัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Hedonic 9 

Point Scale (ช่วงคะแนน 1 – ไม่ชอบมากที่สุด 9 – ชอบ

มากที่สุด) ท�าการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ด้านสี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบ

จ�านวน 30 คน

2.4 ศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย

2.4.1 วิเคราะห์คุณภาพสี ในระบบ CIE L*a*b* โดย

น�าตัวอย่างคาราจีแนนเยลลี่รางจืดมาบดและบรรจุลงกล่อง

ตัวอย่าง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ท�าการทดสอบ

ด้วยเคร่ืองวัดสี (Hunter Lab, Color flex 4510: USA)  

ซ่ึงประมวนผลโดยใช้โปรแกรม Universal ใช้ Port Size  

1.25 นิ้ว และต้นก�าเนิดแสง D65 วัดตัวอย่าง

2.4.2 วเิคราะห์คณุภาพเนือ้สมัผสัโดยใช้การวเิคราะห์

หาโพรไฟล์เนื้อสัมผัส (Texture Profile Analysis; TPA) 

ซึ่งเป็นการวัดเนื้อสัมผัสในลักษณะเลียนแบบการเค้ียวของ

มนุษย์ ท�าการวัดตัวอย่างคาราจีแนน เยลลี่รางจืดทั้งช้ิน

โดยการวางตัวอย่างตรงกลางฐาน ซึ่งในการวัดจะท�าการกด 

ตวัอย่าง 2 ครัง้ รายงานผลเป็นค่าความแข็ง ค่าความยดืหยุน่ 

ค่าความเหนียว และค่าการเกาะรวมตัว ด้วยเครื่องวัดเนื้อ

สัมผัส (TA.TX Plus: UK) ด้วยหัววัด P/36 สอบเทียบ

มาตรฐานน�้าหนักด้วยลูกตุ้ม 1 กิโลกรัม และสอบเทียบ 

ความสูงจากฐานเครื่องที่ใช้วางคาราจีแนนเยลลี่รางจืด  

2.4.3 วิเคราะห์ปริมาณน�้าอิสระ (aw) โดย น�าตัวอย่าง

คาราจีแนนเยลล่ีรางจืดมาบดและบรรจุลงกล่องตัวอย่าง 

ท�าการทดสอบด้วยเครื่องวัดปริมาณน�้าอิสระ (AQUA LAB, 

CX3TE: USA) ซ่ึงผ่านการสอบเทียบมาตรฐานด้วยน�้ากล่ัน 

วัดตัวอย่างที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส

2.4.4 วิเคราะห์ปริมาณความชื้น ตามวิธีมาตรฐาน 

AOAC

2.4.5 วิ เคราะห์ปริมาณกรดด้วยวิธีการไทเทรท 

รายงานค่าเป็นร้อยละของกรดซิตริก ชั่งน�้าหนักตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์คาราจีแนนเยลลี่ 10 กรัม บดให้มีขนาดเล็ก ใส่ลง

ในขวดรปูชมพูข่นาด 125 มลิลลิติร เตมิน�า้กลัน่ 25 มลิลลิติร  

น�าไปให้ความร้อนจนกระทัง่ผลติภณัฑ์เยลลีล่ะลาย ทิง้ไว้ให้เยน็ 

ที่อุณหภูมิห้อง ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  

0.1 N โดยใช้สารละลายฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์ 

ค�านวณปริมาณกรดทั้งหมดดังสมการ

 % Total acidity = ( a.b.c × 1000 )/( e.f )
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 a คือ ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์  

0.1 N ที่ใช้ในการไตเตรต (mL), b คือ Volume Made Up 

(mL), c คือ Equivalent wt. of Acid (สารละลาย 0.1 N,  

NaOH จ�านวน 1 mL ท�าปฎิกิริยาสมมูลพอดีกับ Citric 

Acid (C6H8O7.H2O) 0.007005 g), d คือ ความเข้มข้นของ

สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (N), e คือน�้าหนัก (g) ของ

ตัวอย่างอาหารที่ใช้ และ f คือ ปริมาตรของสารละลาย

ตัวอย่างที่ใช้ในการไตเตรต (mL)

2.4.6 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ การหา

ปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด โดยวธิ ีTotal Plate Count การหา 

ปริมาณแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม โดยใช้วิธี MPN (Most 

Probable Number)   

3. ผลการทดลองและอภิปรายผล

3.1 ผลของปริมาณคาราจีแนนและน�้าตาลต่อคุณภาพ 

คาราจีแนนเยลลี่รางจืด

 การวจิยัพบว่าน�า้ตาลมอีทิธพิลต่อคณุภาพด้านความแขง็  

การเกาะรวมตวั ความเหนยีว และความหยุน่ ส่วนคาราจีแนน 

มอีทิธิพลต่อคุณภาพด้านความแขง็ ความเหนยีวและความหยุน่  

แต่ไม่มีอิทธิพลต่อค่าการเกาะรวมตัว ส่วนทางด้านปฏิกิริยา

สัมพันธ์ระหว่างน�้าตาลและคาราจีแนนมีอิทธิพลต่อคุณภาพ

ทางด้านความแข็ง ความเหนียวและความยืดหยุ่น แต่ไม่มี

อิทธิพลต่อค่าการเกาะรวมตัวดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบค่าความแปรปรวนของปัจจัยต่อ

ค่าคุณภาพทางกายภาพ

ปัจจัย

ศึกษา

 F-test

ค่าความแข็ง 

(g)

ค่าการเกาะ

รวมตัว

ค่าความ

เหนียว (g)

ค่าความ

ยืดหยุ่น

น�้าตาล 1593.85* 88.37* 105.58* 310.1*

คารา

จีแนน
1082.49* 0.28ns 115.07* 9.95*

น�้าตาล*

คาราจีแนน
388.36* 1.48ns 36.97* 7.59*

หมายเหตุ * หมายถึงปัจจัยมีอิทธิพลต่อคุณภาพทางกายภาพ

ตารางที่ 2 ผลของปริมาณน�้าตาลที่มีต่อคุณภาพเนื้อสัมผัส

ของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

น�้าตาล 

(ร้อยละ)

คุณภาพเนื้อสัมผัส

ค่าความแข็ง

(g)

ค่าการเกาะ

รวมตัว

ค่าความ

เหนียว(g)

ค่าความ

ยืดหยุ่น

9 99.68±66.79a 0.24±0.30b 24.19±15.65a 0.48±0.41b

12 36.02±22.51b 0.28±0.59b 9.99±6.36b 0.49±0.35b

15 19.96±8.48c 0.57±0.74a 8.89±4.67b 0.20±0.62a

หมายเหตุ a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ 
 ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

 จากตารางที ่2 พบว่าเมือ่ปรมิาณน�า้ตาลเพิม่ขึน้ แนวโน้ม 

ของค่าความแข็ง ค่าความเหนียวและค่าความยืดหยุ่นลดลง  

เนื่องจากน�้าตาลมีส่วนช่วยในการเกิดเจล โดยน�้าตาลเป็นตัว 

ก�าหนดความแข็งแรงของพันธะไฮโดรเจนและแรงดึงดูด 

ไฮโดรโฟบคิ นอกจากนีย้งัเป็นตวัก�าหนดความเรว็ในการเกดิ 

เจล ดังน้ันการใช้ปริมาณที่แตกต่างกันจะมีผลต่อไอออน

พันธะต่างๆ ท�าให้คุณลักษณะเนื้อสัมผัสแตกต่างกัน

ตารางที่ 3 ผลของปริมาณคาราจีแนนที่มีต่อคุณภาพเน้ือ

สัมผัสของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

คารา

จีแนน 

(ร้อยละ)

คุณภาพเนื้อสัมผัส

ค่าความแข็ง

(g)

ค่าการเกาะ

รวมตัวns

ค่าความ

เหนียว (g)

ค่าความ

ยืดหยุ่น

1 88.39±71.83a 0.37±0.16 23.60±14.46a 0.37±0.13b

2 46.59±34.14b 0.37±0.14 13.66±8.82b 0.43±0.12a

3 16.67±9.66c 0.35±0.18 5.82±2.35c 0.37±0.19a

หมายเหตุ a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ 
 (P>0.05)
 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ 
 ทางสถิติ (P≤0.05)

 จากตารางที่ 3 พบว่าเม่ือปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้น 

มีแนวโน้มต่อเนื้อสัมผัสท้ังค่าความแข็งค่าความเหนียว 

และค่าความหยุ่น ลดลงที่ระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95 
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ธีรวรรณ สุวรรณ์ และคณะ, “การพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราจีแนนเยลลี่รางจืด.”

เนื่องจากคาราจีแนนมีคุณสมบัติท�าให้เกิดเจลในผลิตภัณฑ์

เยลลี่ โดยการเกิดเจลมีของเหลวเป็นตัวกลางและของแข็ง 

ที่มีอยู่ในโครงสร้างท�าหน้าท่ีประสานกันเป็นร่างแห จะมี

พันธะไฮโดรเจน พันธะโควาเลนท์ พันธะอิออนิค และแรง

ดึงดูดไฮโดรโฟบิค ช่วยรักษาโครงสร้างเจลไว้ ซึ่งแสดงให้

เห็นว่าเมื่อปริมาณคาราจีแนนเพิ่มข้ึน จะท�าให้มีแรงดึงดูด 

ไฮโดรโฟบิคกับพันธะต่างๆ ที่สามารถยึดกันให้เกิดเจลได้ 

ท�าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสมีความยืดหยุ่นมากขึ้น

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบความแปรปรวนของปัจจัยต่อค่า

คุณภาพทางประสาทสัมผัส

ปัจจัยศึกษา

F-test

รสชาติ
ความ

ยืดหยุ่น

ความ

เหลว

ความชอบ

รวม

น�้าตาล 65.07* 180.85* 191.55* 185.63*

คาราจีแนน 56.01* 12.19* 10.62* 38.47*

น�้าตาล*คาราจีแนน 11.02* 8.79* 8.56* 8.83*

หมายเหตุ * หมายถึง ปัจจัยมีอิทธิพลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 จากตารางที่ 4 พบว่าน�้าตาลมีอิทธิพลต่อค่าทาง

ประสาทสัมผัสด้านรสชาติ ความยืดหยุ่น ความเหลว และ

ความชอบรวม ส่วนคาราจีแนนมีอิทธิพลต่อค่าทางประสาท 

สมัผสัด้านรสชาต ิความยดืหยุน่ ความเหลว และความชอบรวม  

ส่วนทางปฏิกิริยาสัมพันธ์ระหว่างน�้าตาลและคาราจีแนน 

มีอิทธิพลต่อค่าทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติ ความยืดหยุ่น 

ความเหลว และความชอบรวม

ตารางที่ 5 ผลของปริมาณน�า้ตาลทีม่ต่ีอคณุภาพทางประสาท 

สัมผัสของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

น�้าตาล 

(ร้อยละ)

คะแนนความชอบ

รสชาติ ความยืดหยุ่น ความเหลว ความชอบรวม

9 3.73±2.09c 4.46±1.97c 4.46±2.04c 4.24±1.90c

12 5.32±1.70b 5.03±2.32b 4.91±2.23b 5.11±2.13b

15 6.07±1.95a 5.47±2.24a 5.40±2.22a 5.95±2.15a

หมายเหตุ a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ตารางที่ 6 ผลของปริมาณคาราจีแนนที่มีต่อคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

คาราจีแนน 

(ร้อยละ)

คะแนนความชอบ

รสชาติ ความยืดหยุ่น ความเหลว ความชอบรวม

1 6.02±1.69a 5.71±1.91b 5.73±1.72b 6.54±1.46a

2 5.50±2.55b 6.50±1.71a 6.37±1.78a 5.78±2.13b

3 3.60±1.15c 2.75±0.64c 2.67±0.61c 2.97±0.70c

หมายเหตุ a b c หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ 

 ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

 จากตารางที ่5 และ 6 อทิธพิลของคาราจแีนนทีม่ผีลต่อ 

ค่าทางประสาทสัมผสั พบว่าปรมิาณ คาราจีแนนร้อยละ 1 ได้

คะแนนความชอบมากทีส่ดุทางด้านรสชาตแิละความชอบรวม  

ทางด้านความยดืหยุน่และความเหลว พบว่าการเติมคาราจแีนน 

ร้อยละ 2 ได้คะแนนความชอบมากที่สุด ส่วนอิทธิพลของ

น�า้ตาลทีม่ผีลต่อค่าทางประสาทสมัผสั พบว่าการเตมิน�า้ตาล

ร้อยละ 15 ได้คะแนนความชอบมากที่สุดทางด้านรสชาติ 

ความยืดหยุ่น ความเหลว และความชอบรวม

ตารางที่ 7 ผลของปรมิาณคาราจแีนนและน�า้ตาลต่อคะแนน

ความชอบของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

น�้าตาล 

(ร้อยละ)

คะแนนความชอบ

รสชาติ ความยืดหยุ่น ความเหลว ความชอบรวม

1 6.47±1.41b 5.87±1.74b 5.83±1.34bc 6.93±1.29a

2 6.33±1.49b 6.63±1.59b 6.50±1.31b 6.97±1.22a

3 5.27±1.93c 4.63±1.88c 4.87±2.06d 5.73±1.55b

4 7.7±1.34a 7.57±1.006a 7.53±1.01a 7.53±1.31a

5 5.43±1.72c 5.90±1.99b 5.70±2.05c 5.43±1.91b

6 3.37±2.33e 6.03±1.49b 5.90±1.58bc 4.40±1.83c

7 4.03±0.89de 3.00±0.64d 2.83±0.79e 3.40±0.77d

8 4.2±1.16d 2.57±0.63d 2.53±0.51e 2.93±0.58de

9 2.57±0.57f 2.70±0.59d 2.63±0.49e 2.60±0.49e

 จากตารางที ่7 พบว่าปรมิาณคาราจแีนนและน�า้ตาลมผีล 

ต่อคณุภาพทางประสาทสมัผัสทางด้านรสชาต ิความยดืหยุน่ 
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ความเหลว และความชอบรวม ซึ่ง โดยพบว่าสิ่งทดลองที่ 4 

คอื ผลติภณัฑ์ทีมี่คาราจแีนนร้อยละ 2 และน�า้ตาลร้อยละ 15 

จะได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกคุณลักษณะ  

3.2 ผลของประเภทใบรางจืดและปริมาณที่เหมาะสม

 พบว่าประเภทและปริมาณใบรางจืดมีผลต่อค่าสีของ

คาราจีแนนเยลลี่รางจืดที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดย

พบว่าใบแห้งจะให้สีน�้าตาลคล�้าท่ีเข้มกว่าใบสดซ่ึงมีสีเขียว

อ่อนใส ส่งผลให้ค่าความสว่าง L* ในใบแห้งน้อยกว่าใบสด 

เนื่องจากใบแห้งเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน�้าตาล เม่ือมีการ

ผ่านกระบวนการต่างๆ ทั้งการเก็บ การท�าให้แห้ง ลักษณะ

ของใบจงึมสีนี�า้ตาล เมือ่น�ามาผ่านกระบวนการให้ความร้อน

จะท�าให้น�้าที่ได้เป็นสีน�้าตาลคล�้า ส่วนใบสดไม่ได้น�ามาผ่าน

กระบวนการต่างๆ ก่อนท�าการแปรรูป และเมื่อความเข้มข้น 

ของใบรางจืดเพิ่มขึ้นพบว่าส่งผลให้ค่าความสว่าง L* ลดลง 

ดังตารางที่ 8 ทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าประเภทและ

ปรมิาณใบรางจดืไม่มผีลต่อ กลิน่รส รสชาต ิและความชอบรวม  

ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 แต่พบว่ามีผลต่อความชอบ

ทางด้านสี ดังตารางที่ 9 ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับใบสด

มากกว่าใบแห้ง โดยน�้ารางจืดที่ใช้ใบสดจะมีสีเขียวอ่อน 

โปร่งใส ส่วนใบรางจืดแบบใบแห้งจะมีสีน�้าตาลคล�้าไม่น่า 

รบัประทานจงึไม่เหมาะกบัการท�าเป็นเยลลี ่เนือ่งจากลกัษณะ

ทีด่ขีอง ผลติภัณฑ์เยลลีม่ลีกัษณะทีใ่ส มคีวามยดืหยุน่ทรงตวั 

ไม่มีฟองอากาศ และมีสีเป็นไปตามชนิดของผักและผลไม้  

ดงันัน้จงึเลือกน�า้รางจดืทีใ่ช้อัตราส่วนของน�า้ 95 ต่อใบรางจดื 

5 ซึ่งผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด

ตารางที่ 8 ผลของประเภทและอัตราส่วนของน�้าต่อใบรางจืดต่อค่าสีของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

สิ่งทดลอง ประเภทของใบ อัตราส่วนน�้า : ใบรางจืด L* a* b*

1

ใบสด

95:5 25.42±0.14a –2.95±0.00f 8.15±0.06d

2 90:10 21.81±0.21c –0.67±0.14e 13.39±0.28c

3 85:15 22.82±0.007b 0.725±0.15d 20.09±0.19a

4

ใบแห้ง

95:5 14.02±0.35d 7.48±0.26c 20.37±0.03a

5 90:10 0.95±0.08e 10.33±0.23a 14.86±0.40b

6 85:15 0.53±0.02f 9.8±0.17b 8.71±0.27d

หมายเหตุ ตัวอักษร a–f ที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ

ตารางที่ 9 ผลของประเภทและอัตราส่วนของน�้าต่อใบรางจืดต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

สิ่งทดลอง ประเภทของใบ อัตราส่วนของน�้า : ใบรางจืด สี กลิ่นรสns รสชาติns ความชอบรวมns

1

ใบสด

95:5 6.00±1.31a 5.16±1.37 5.30±1.62 5.33±1.19

2 90:10 5.43±1.57abc 4.93±1.41 5.23±1.55 5.40±1.35

3 85:15 5.60±1.22bc 5.37±1.25 5.43±1.25 5.50±1.17

4

ใบแห้ง

95:5 4.93±1.57bcd 4.73±1.66 4.93±1.62 5.13±1.57

5 90:10 4.57±1.83cd 4.87±1.89 5.17±1.86 5.30±1.66

6 85:15 4.23±2.06d 4.93±1.76 5.10±1.65 5.03±1.83

หมายเหตุ a –d หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญ (P>0.05)

 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (P≤0.05)



410

ธีรวรรณ สุวรรณ์ และคณะ, “การพัฒนาผลิตภัณฑ์คาราจีแนนเยลลี่รางจืด.”

3.3 คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย

 คาราจีแนนเยลลี่รางจืดมีปริมาณความชื้นร้อยละ 

85.187 และ มีปริมาณน�้าอิสระเท่ากับ 0.989 ซึ่งเป็นค่าที่สูง 

เนื่องจากเยลลี่เป็นอาหารท่ีมีสัดส่วนของน�้ามาก จึงท�าให้

ผลิตภัณฑ์มีความอ่อนนุ่มมาก ซ่ึงน�้าจะยึดกับสารประกอบ

ในอาหารด้วยพันธะไฮโดรเจน และแรงระหว่างขั้วซึ่งเกิด

จากแรงดึงดูดระหว่างขั้วของโมเลกุลน�้ากับโมเลกุลอาหาร  

ค่าเนื้อสัมผัสพบว่ามีค่าความแข็ง 70.060 กรัม ค่าการเกาะ

รวมตัว 0.514 ค่าความเหนียว 20.035 กรัม และค่าความ

ยืดหยุ่น 0.302 ค่าสีพบว่ามีค่าความสว่าง (L*) 26.49 ค่า

ความเป็นสเีขยีว (a*) –2.566 และค่าความเป็นสเีหลอืง (b*) 

8.124 และไม่พบจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์

4. สรุป

 สูตรที่เหมาะสมในการผลิตคาราจีแนนเยลลี่รางจืด

โดยมีสัดส่วนของน�้ารางจืดร้อยละ 82.97 (อัตราส่วนน�้า :  

ใบรางจืดสด 95 : 5) โดยน�้ารางจืดที่ได้มาจากใบสดที่ความ

เข้มข้นร้อยละ 5 น�้าตาลร้อยละ 14.85 คาราจีแนนร้อยละ 

1.98 และกรดซิตริกร้อยละ 0.2 

5. กิตติกรรมประกาศ
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