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 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือลดการเปล่ียนแปลงสมบัติตาง ๆ ของเจลสตารชขาวแชเยือกแข็งใน
ระหวางการแชเยือกแข็งและเก็บรักษาดวยคอนยักกลูโคแมนแนน นํ้าตาลซูโครส และไซลิทอลโดยงานวิจัยน้ี
ประกอบดวย 2 การทดลอง ในการทดลองที่ 1 นําเจลสตารชขาวที่ผสมนํ้าตาลซูโครสหรือไซลิทอลที่ความ
เขมขนรอยละ 0 ถึง 20 มาแชเยือกแข็งและทําการคืนรูปจากเยือกแข็งจํานวน 1 ถึง 5 รอบ ผลการทดลองพบวา
ทั้งนํ้าตาลซูโครสและไซลิทอลสามารถลดคารอยละการแยกของของเหลวไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             
(p < 0.05) โดยคารอยละการแยกของของเหลวลดลงตามความเขมขนของนํ้าตาลที่เพ่ิมขึ้น อยางไรก็ตาม       
นํ้าตาลซูโครสมีประสิทธิภาพในการลดการแยกของของเหลวไดมากกวาไซลิทอล โครงสรางระดับจุลภาค       
ของเจลสตารชขาวที่ผสมนํ้าตาลหลังการคืนรูปจากเยือกแข็งแสดงใหเห็นวามีขนาดของรูพรุนที่เกิดจาก         
ผลึกนํ้าแข็งเล็กกวาเจลสตารชขาวที่ไมไดผสมนํ้าตาลและสวนของเมทริกซรอบ ๆ รูพรุนของเจลสตารชที่ผสม
นํ้าตาลมีความหนามากกวาเจลสตารชที่ไมไดผสมนํ้าตาล โดยที่ความหนาของสวนของเมทริกซรอบ ๆ รูพรุน       
มากขึ้นตามความเขมขนของนํ้าตาลที่เพ่ิมขึ้น นอกจากน้ีปริมาณของนํ้าที่แข็งตัวไดในระบบเจลสตารชลดลง 
เมื่อความเขมขนของนํ้าตาลเพ่ิมขึ้น สวนคาความแข็งของเจลสตารชหลังการคืนรูปจากเยือกแข็งพบวา       
นํ้าตาลซูโครส ทําใหคาความแข็งของเจลสตารชลดลง สวนไซลิทอลทําใหคาความแข็งของเจลสตารชเพ่ิมขึ้น       
สําหรับการทดลองที่สองนําเจลสตารชขาวที่ผสมนํ้าตาลซูโครสหรือไซลิทอลความเขมขนรอยละ 0 และ 10      
กับผสมคอนยักกลูโคแมนแนนความเขมขนรอยละ 0 และ 0.5 ไปแชเยือกแข็งดวยอัตราการแชเยือกแข็ง         
แบบชาและเร็ว นําตัวอยางเจลสตารชที่ผานการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 0, 7, 21 และ 45 วัน มาคืนรูป                
จากเยือกแข็งแลวนํามาตรวจสอบคาการแยกของของเหลว โครงสรางระดับจุลภาค และลักษณะเน้ือสัมผัส 
พบวาคอนยักกลูโคแมนแนนสามารถลดคารอยละการแยกของของเหลวไดทั้งในเจลสตารชขาวที่ผสมกับ        
ไมผสมนํ้าตาล ซึ่งผลที่ไดสอดคลองกับโครงสรางระดับจุลภาค นอกจากน้ีเจลสตารชขาวที่ผานการแชเยือกแข็ง
แบบเร็วมีคารอยละการแยกของของเหลว และคาความแข็งของเจลลดลง โครงสรางระดับจุลภาคของเจลสตารช
ที่ผานการคืนรูปจากเยือกแข็งแสดงใหเห็นวา คอนยักกลูโคแมนแนน และคอนยักกลูโคแมนแนนรวมกับนํ้าตาล
สามารถลดการเกิดโครงสรางแบบฟองนํ้าได เจลสตารชที่ผสมนํ้าตาลซูโครส, คอนยักกลูโคแมนแนน และ 
คอนยักกลูโคแมนแนนรวมกับนํ้าตาลซูโครสที่ผานการคืนรูปจากเยือกแขง็มีคาความแข็งของเจลลดลง 
นอกจากน้ีเจลสตารชที่แชเยือกแข็งดวยอัตราการแชเยือกแข็งแบบเร็วสามารถลดคารอยละการแยกของ
ของเหลว โครงสรางแบบฟองนํ้า และคาความแข็งของเจลไดดีกวาเจลสตารชที่แชเยือกแข็งดวยอัตราการ        
แชเยือกแข็งแบบชา 
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