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บทคัดยอ  
 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของสารคาราจีแนน 5 ระดับ (0.4, 0.5, 0.6, 0.7 และ 0.8%) ตอคุณภาพ
ของผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก ผลการวิจัยพบวาปริมาณสารคาราจีแนน มีผลตอลักษณะเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 3 (คาราจีแนน 0.6%) มีคะแนนการยอมรับดาน
ความนุม (คะแนน 7.13) และความชอบโดยรวม (คะแนน 6.90) สูงท่ีสุด มีคาการแยกตัวของนํ้ารอยละ 6.00 คาความ
แข็ง 709.00 g force คาการยึดติด 71.32 g force·sec และคาความเหนียว 589.50 g force คาสี L* 73.03 คา a* -
1.05 คา b* 6.28 องคประกอบทางเคมีของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก มีปริมาณความช้ืน 90.97%. เถา 0.41% ไขมัน 
2.23% โปรตีน 4.06% กากใย 1.28% และคารโบไฮเดรต 2.33% มีคาพลังงาน 45.68 kcal มีสารประกอบฟนอลิก 
1.84 mg GAE/g และมีฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 9.14 µmol trolox equivalents/g 
 
คําสําคัญ: คาราจีแนน คณุภาพทางเคมี คุณภาพทางประสาทสมัผสั เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก ลักษณะเน้ือสัมผัส 
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Abstract 
 

The purpose of this research was to investigate the effect of carrageenan 5 scale (0.4, 0.5, 
0.6, 0.7 and 0.8%) on quality of germinated soybean jelly. Results showed that level of carrageenan 
had a significant effect on the qualities of germinated soybean jelly. Jelly formulas 3 (carrageenan 
0.6%) had the highest score of softness (score 7.13) and overall acceptance (score 6.90). The physical 
qualities including syneresis, hardness, adhesiveness, gumminess, L*, a* and b* were 6.00, 709.00 g 
force, 71.32 g force·sec, 589.50 g force, 73.03, -1.05 and 6.28, respectively. The chemical composition 
of germinated soybean jelly contained moisture 90.97%, ash 0.41%, crude fat 2.23%, crude protein 
4.06%, crude fiber 1.28% and carbohydrate 2.33% energy 45.68 kcal, total phenolic content 1.84 mg 
GAE/g and antioxidant activity 9.14 µmol trolox equivalents/g.  
 
Keywords: Carrageenan, chemical quality, sensory quality, germinated soybean jelly, texture 
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บทนํา  
  ถ่ัวเหลืองมีสารอาหารประเภทโปรตีนเปนองคประกอบสูงถึงรอยละ 35-40 ซึ่งเปนโปรตีนจากพืชท่ีมีกรดอะมิ
โนจําเปนครบถวน จึงนิยมนํามาใชเปนวัตถุดิบสําคัญในการประกอบอาหารท่ีทดแทนเน้ือสัตวได โดยเฉพาะอาหาร 
สําหรับกลุมผูสูงอายุและผูรักสุขภาพ (Tanjor, Chitisankuland and Watanasuchat, 2016) โดยกระบวนการเพาะ
งอก (Germination) จะทําใหไดปริมาณสารอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการและสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพเพ่ิมสูงข้ึน 
(Sangronis et al., 2006; Chumsri et al., 2019) เยลลี่ เปนผลิตภัณฑ ท่ีมีลักษณะก่ึงแข็ง เน้ือสัมผัสนุม  (Thai 
Industrial Standards Institute, 2004) เยลลี่ท่ีมีคุณภาพดีควรมีลักษณะเน้ือสัมผัสเนียน ออนนุมและลื่น มีความคงตัว
ดี เมื่อแกะออกจากภาชนะ สามารถตัดดวยชอนหรือมีดไดงาย โดยไมเหนียวติดชอนหรือมีด (Kaewruksa and 
Lungmann, 2018) เยลลี่เปนอาหารเจลท่ีมีโครงสรางระบบไฮโดรคอลลอยด ประกอบดวยของเหลวและของแข็ง โดย
ของเหลวจะเปนตัวกลางและของแข็งอยูในโครงสรางทําหนาท่ีประสานกันเปนรางแห การเกิดโครงสรางเจลจะข้ึนอยูกับ
ปริมาณสวนผสมท่ีใช ทําใหเกิดสมดุลของแรงดึงดูดกับแรงผลักระหวางอนุภาคคอลลอยดและสารท่ีเปนของเหลวซึ่งมีผล
โดยตรงตอลักษณะเน้ือสมัผสัของเยลลี่ (Hongsprabhas, 2002) ปจจุบันมีการพัฒนาเยลลี่เพ่ือสุขภาพ รวมถึงเปนอาหาร
เพ่ือชวยผูท่ีมีปญหาในการเคี้ยวและการกลืน (Halee, Navech and Voraaroon 2018; Ruangvicha and Panomai, 
2020) เชน เยลลี่ธัญพืช เยลลี่ขาวไรซเบอรรี่ เยลลีค่าราจีแนนสูตรนํ้าผัก เปนตน (Saehor et al., 2011; Tasiri et al., 
2015; Tinakorn Na Ayutthaya and Putduang, 2016; Yuenyongputtakal et al., 2017) โดยมีการศึกษาการใช
สารทําใหเกิดเจลในการผลิตเยลลี่หลายชนิด เชน คาราจีแนน วุน เพกติน กัม กลูโคแมนแนน โลคัสบีนกัม เจลาติน และ
บุก เปนตน แมวางานวิจัยกอนหนาน้ีจะพบวา การใชคาราจีแนนเปนสารทําใหเกิดเจลท่ีมีลักษณะไมคงตัวและเปราะ แต
จากงานวิจัยของ Yuenyongputtakal, Wichienchot and  Sukatta (2017) พบวาการใชคาราจีแนนในเยลลี่ขาวไรซ
เบอรรี่ท่ีเติมพิวเรเน้ือมะพราวออนและนํ้าสับปะรดใหลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีดี มีความแข็งไมนอยหรือมากจนเกินไป และ
ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมและคะแนนความชอบดานการเคี้ยวและการกลืนมากท่ีสุด แสดงใหเห็นวาคาราจีแนนเปน
สารทําใหเกิดเจลท่ีใหลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีเหมาะสมสําหรับการเคี้ยวและกลืน งานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนา
ผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก โดยศึกษาผลของคาราจีแนนตอคุณภาพเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกใหมีเน้ือสัมผัสออนนุม
และรสชาติท่ีเปนท่ียอมรับ เพ่ือเปนทางเลือกการพัฒนาเยลลี่ท่ีสามารถเคี้ยวและกลืนไดงายตอไป 
 

วิธีดําเนินการวิจัย  
 การเตรียมตัวอยางเมล็ดถ่ัวเหลืองเพาะงอก โดยใชเมล็ดถ่ัวเหลืองสายพันธุเชียงใหม 60 (ศูนยวิจัยและพัฒนา
เมล็ดพันธุพืช จังหวัดพิษณุโลก) นํามาคัดแยกสิ่งปนเปอนและลางทําความสะอาด จากน้ันนําเมล็ดถ่ัวเหลืองแชนํ้าเปน
เวลา 4 ช่ัวโมง แลวทําการเพาะงอกเปนเวลา 12 ช่ัวโมง เมื่อครบกําหนดเวลานําตัวอยางเมล็ดถ่ัวเหลืองท่ีผานการเพาะ
งอกมาลางทําความสะอาด และสะเด็ดนํ้าใหแหง กอนนําไปศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 การศึกษาผลของการใชสารคาราจีแนนตอคุณภาพของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก โดยดัดแปลงสูตรเยลลี่ของ 
Tinakorn Na Ayutthaya and Putduan (2016) ทําการแปรปริมาณสารคาราจีแนน 5 ระดับ คือ รอยละ 0.4, 0.5, 
0.6, 0.7 และ 0.8 (ตารางท่ี 1)  
 
ตารางท่ี 1  สูตรเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก 

สวนผสม 
ปริมาณ (รอยละ)  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 สูตรท่ี 5 
ถ่ัวเหลืองเพาะงอก 22 22 22 22 22 

นํ้าตาล 2 2 2 2 2 
นํ้ามันรําขาว 1 1 1 1 1 
คาราจีแนน 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 

นํ้า 74.6 74.5 74.4 74.3 74.2 

  
 การผลิตเยลลี่ นําเมล็ดถ่ัวเหลืองเพาะงอกและนํ้า ปนผสมใหละเอียด กรองดวยผาขาวบาง ผสมนํ้ามันรําขาว
(ยี่หอหยก) นําไปใหความรอนท่ีอุณหภูมิ 70±5 องศาเซลเซียส เติมนํ้าตาลทราย (ยี่หอลิน) และคาราจีแนน (บริษัท ทีซี
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เอส แปซิฟค จํากัด) คนผสมใหละลายเขากัน ใหความรอนนาน 15 นาที บรรจุในถวยพลาสติกโพลิโพรพิลีนขนาด 2 
ออนซ ตั้งท้ิงไวใหตัวอยางเกิดเจลท่ีอุณหภูมิหอง นานประมาณ 30 นาที ปดฝาถวย แลวนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส กอนนํามาทําการวิเคราะหคุณภาพดังตอไปน้ี  
 คุณภาพดานกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ ดวยการประเมินลักษณะท่ัวไป สี และลักษณะเน้ือสัมผัสดวย
สายตา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลี่ออน (Thai Industrial Standards Institute, 2004) การแยกตัวของนํ้า 
ดัดแปลงจากวิธีของ Khouryieh et al. (2005) โดยช่ังนํ้าหนักเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกจํานวน 20 กรมั วางบนกระดาษ
กรองเบอร 1 ท่ีวางบนตะแกรง ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง คํานวณหาคาการแยกตัวของนํ้าจาก
นํ้าหนักตัวอยางท่ีแยกออกมาจากการทดสอบ รายงานคาในหนวยรอยละ ลักษณะเน้ือสัมผัส ทดสอบดวยวิธี texture 
profile analysis (TPA) ดวยเครื่อง Texture analyzer (Stable Micro System Ltd., U.K.) หัววัดชนิด P/100 คา 
pre-test speed 1 mm/s คา Test speed 1 mm/s คา Post-test speed 1 mm/s คา strain 25% ทดสอบตวัอยาง
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส รายงานผลเปนคา hardness adhesiveness และ gumminess การยอมรับตอลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น รส ความนุม ความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-points hedonic scale โดยผูทดสอบชิม 
จํานวน 40 คน ทําการคัดเลือกสูตรตนแบบ จากสูตรท่ีมีคะแนนการยอมรับตอลักษณะทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 
จากน้ันนําวิเคราะหโดยวัดคาความสวาง (L*) คาสีเขียว (a*) และคาสีเหลือง (b*) ใน ระบบ CIELAB ดวยเครื่อง UV-Vis 
spectrophotometer (ยี่หอ Shimadzu) วัดคาความเปนกรดดาง ดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (ยี่หอ OHAUS) 
และองคประกอบทางเคมี  ไดแก ปริมาณความช้ืน ไขมัน โปรตีน กากใย เถา ตามวิธีของ AOAC (2005) และ
คารโบไฮเดรต คํานวณโดยวิธีอาศัยผลตาง คาพลังงานโดยวิธีการคํานวณ รายงานคาในหนวยกิโลแคลอรี (Kcal)  คา
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพโดยวิธีการสกัดสารสําคัญดัดแปลงจากวิธีของ Kim and Lee (2002) และ Rodriguez-
Saona and Wrolstad (2001) ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ท้ังหมด (total phenolic contents) ใช วิ ธี  Folin 
Ciocalteu reagent method โดยดัดแปลงจากวิธีของ Maizura et al. (2011) การวิเคราะหคุณสมบัติตานออกซิเดชัน
ดวยวิธี DPPH ใชวิธีของ Du et al. (2009) การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย หาปริมาณจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสต
และรา ปริมาณสแตปฟโลค็อกคัส (Staphylococcus aureus) ตามวิธีของ BAM (2001) ปริมาณเอสเชอริเชีย อีโคไล 
(E.coli) ตามวิธีของ BAM (2002)  
 การวิเคราะหทางสถิติ วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล คุณภาพทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี และ
จุลินทรีย โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (complete randomized design) ทําการทดลอง 3 ซ้ํา การ
ยอมรับตอลักษณะทางประสาทสัมผัส ใชการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ (randomized complete block 
design) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new multiple range test ท่ีระดับความเช่ือมั่น 
95% โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS  

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล  
1. ผลของการใชสารคาราจีแนนตอคุณภาพของเยลล่ีถั่วเหลืองเพาะงอก 

1.1 ลักษณะปรากฏของเยลลี่ถั่วเหลืองเพาะงอก 
การประเมินลักษณะปรากฏของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกดวยสายตา ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน

เยลลี่ออน (Thai Industrial Standards Institute, 2004) พบวาผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกแตละสูตรมีลักษณะ
ปรากฏแตกตางกัน แสดงดังภาพท่ี 1 เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 1 มีลักษณะเยลลี่ เปนวุน แตไมคงรูปเมื่อเทออกจาก
ภาชนะ ขณะท่ีสูตรท่ี 2 3 และ 4 เยลลี่มีลักษณะเปนวุนออน คงรูปเมื่อเทออกจากภาชนะ เชนเดียวกับสูตรท่ี 5 ท่ีมี
ลักษณะเยลลี่คงรูปเมื่อเทออกจากภาชนะ แตมีลักษณะของวุนท่ีแข็ง ลักษณะปรากฏดานสีของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกมี
สีครีมในทุกสูตร ลักษณะปรากฏดานลักษณะเน้ือสัมผัสของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 1 2 3 และ 4 มีลักษณะนุม 
หยุนตัว ขณะท่ีเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 5 มีลักษณะแข็ง ไมหยุนตัว ซึ่งตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลี่ออน 
กําหนดไววาเยลลี่ออนตองมีลักษณะเปนกอนวุน คงรูปเมื่อเทออกจากภาชนะ มีสีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช
และสม่ําเสมอ มีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ไมมีกลิ่นแอลกอฮอล ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง
ประสงค โดยมีลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีตองนุม หยุนตัว ไมแข็งกระดาง ซึ่งจะพบวาเยลลี่สูตรท่ี 1 และ 5 ไมเปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ดังกลาว 
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วารสารวิทยาศาสตรและวิทยาศาสตรศึกษา ปท่ี 5 เลมท่ี 2 (ก.ค. – ธ.ค. 2565)  |  5 

ลิขสิทธ์ิโดย คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 

      
  (ก)  สูตร 1       (ข) สูตร 2       (ค) สูตร 3         (ง) สูตร 4             (จ) สูตร 5 
 

ภาพท่ี 1  ลักษณะปรากฏของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตาง ๆ 
 

1.2 การแยกตัวของน้ําของเยลลี่ถั่วเหลืองเพาะงอก 
การศึกษาการแยกตัวของนํ้าของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก พบวา เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตาง ๆ 

มีคาการแยกตัวของนํ้าแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) (ตารางท่ี 2) โดยเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 1 
2 3 4 และ 5 มีคาการแยกตัวของนํ้า อยูในชวงรอยละ 4.48-7.06  ผลการศึกษาการแยกตัวของนํ้าของเยลลี่ถ่ัวเหลือง
เพาะงอก พบวา คาการแยกตัวของนํ้าของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกแปรผกผันกับปริมาณการใชคาราจีแนน โดยเมื่อ
ปริมาณของคาราจีแนนเพ่ิมข้ึน คาการแยกตัวของนํ้าจะนอยลง ซึ่งเปนผลมาจากสารคาราจีแนนจะเพ่ิมความยืดหยุน
ใหกับเยลลี่ ทําใหการหดตัวของเยลลี่ลดลง การไหลซึมแยกตัวออกของนํ้าจากเยลลี่จึงลดลง (Ako, 2015) ท้ังน้ีสูตรท่ี 4 
และ 5 มีคาการแยกตัวของนํ้านอย เน่ืองจากปริมาณคาราจีแนนท่ีมากข้ึนทําใหเจลมีความแข็งแรงสูง โดยเจลท่ีเกิดข้ึนใน
ระบบจากการรวมตัวกันระหวางพันธะคู (double helices) ของคาราจีแนน สงผลใหโครงรางตาขายของเจลมีความคง
ตัวมากข้ึน จึงทําใหสามารถกักเก็บนํ้าไวภายในเจลไดดี คาการแยกตัวของนํ้าลดลง (Rattanapanone, 2002; Tinakorn 
Na Ayutthaya and Putduang, 2016) สงผลทําใหลักษณะปรากฏของเยลลี่ท่ีไดมีลักษณะการคงรูปท่ีดีกวา 

1.3 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเยลลี่ถั่วเหลืองเพาะงอก 
  ลักษณะเน้ือสัมผัสของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก แตละสูตรมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ
(P≤0.05) (ตารางท่ี 2) คา hardness ของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก มีคาอยูในชวง 523-1,603 g force แสดงใหเห็นวาคา 
hardness ของเยลลี่แปรผันตามกับปริมาณการใชคาราจีแนน (Domínguez-Courtney et al., 2015; Kaya et al., 
2015)  โดยเมื่อปริมาณคาราจีแนนนอย ทําใหเน้ือสัมผัสไมแข็งตัว (Esuwan et al., 2012) hardness จะมีคานอย เยล
ลี่จึงมีลักษณะนุมมากกวาเยลลี่ท่ีมีปริมาณคาราจีแนนสูง เน่ืองมาจากเมื่อปริมาณของคาราจีแนนสูงข้ึน ทําใหจํานวน 
junction zone เ พ่ิ ม ข้ึ น  ทํ า ให เกิ ด ก ารแ ข็ งตั ว เป น เจล ท่ี มี โค รงส ร า งแ ข็ งแ ร ง ข้ึ น  (Esuwan et al., 2012; 
Rattanapanone, 2002) จึงตองใชแรงกดในการทําใหเยลลี่เสียรูปมากข้ึน (Thanomwong, 2009) ดังน้ันเมื่อเพ่ิม
ปริมาณคาราจีแนน จะทําใหคา hardness มีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน ยกเวนสูตรท่ี 3 ซึ่งมีคา hardness ต่ํากวาสูตรท่ี 2 ซึ่ง
อาจเกิดเน่ืองจากสูตรท่ี 3 อาจมีความเปนของไหลมากกวา ทําใหเจลมีความหนาแนนของโครงสรางก่ิงกานในระดับปาน
กลาง (Pereira  et al., 2013; Kreungngern and Chaikham, 2016) หรือคาราจีแนนอาจมีความเจือจางทําใหเกิดเจล
ไดไมดี (วิชมณี สันทัต และอุดมลักษณ, 2560) เจลจึงมีคาความแข็งนอยกวา นอกจากน้ียังพบวาคา hardness สูตรท่ี 5 
มีคาลดลง อาจเกิดเน่ืองจากโครงสรางของคาราจีแนนท่ีเปนพอลิแซ็กคาไรดท่ีมีประจุลบ (anionic polysaccharide) 
และมีหมูซัลเฟตอยูภายในโมเลกุล (Apirattananusorn, Rueangwatcharin and Maicaurkaew, 2020) เมื่อปริมาณ
คาราจีแนนเพ่ิมข้ึน ปริมาณซัลเฟตท่ีมีมากข้ึนทําใหเกิดสวนหักงอในสายพอลิแซ็กคาไรดสงผลใหไปขัดขวางการสราง 
double helices ของเจลคาราจีแนน ทําใหเจลท่ีไดมีความแข็งแรงลดลง (Stanley, 1990) หรืออาจเกิดการผลักกันของ
ประจุลบของคาราจีแนนในระบบทําใหการเจลมีลักษณะน่ิมและเปราะมากข้ึน (Treeinthong Raksakulthai and 
Runglerdkria, 2016) คา gumminess ของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก มีคาอยูในชวง 407.50-1,200.50 g force ซึ่งมี
แนวโนมเชนเดียวกับคา hardness  โดยคา gumminess ยิ่งมาก แสดงถึงเจลมีความเหนียวมาก จึงตองใชพลังงานใน
การเคี้ยวมากเพ่ือในการเคี้ยวเพ่ือใหเน้ือเยลลี่แตกตัวออก และสามารถกลืนได (Kreungngern and Chaikham, 2016) 
คา adhesiveness ของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก มีคาอยูในชวง 49.01-171.54 g force·sec จะพบวาคา adhesiveness 
มีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน เมื่อปริมาณของคาราจีแนนเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากคาราจีแนนทําใหการยึดติดกันของโครงรางเจลมา
กข้ึน เยลลี่มีการยึดเกาะติดกันมากข้ึน ดังน้ันงานท่ีตองใชการดึงหัววัดออกจากตัวอยาง จึงมีแนวโนมเพ่ิมมากข้ึน 
(Kreungngern and Chaikham, 2016) ยก เวน สู ต ร ท่ี  3 ซึ่ งอ าจ เกิ ด จาก เจลมี ก ารส ร า งร างแห ไม ส ม บู รณ 
(Navasearttavisootr, Suwonsichon and Ritthiruangdej, 2002) เมื่อดึงหัววัดออกจากตัวอยางจึงมีคางานท่ีตองใช
นอย คา adhesiveness จึงนอยกวา 
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ตารางท่ี 2  คาการแยกตัวของนํ้าและลักษณะเน้ือสัมผัสของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก  
 

สูตร 
คาการแยกตัวของนํ้า 

(รอยละ) 

 ลักษณะเน้ือสัมผสั  

Hardness 
(g force) 

Gumminess 
(g force) 

Adhesiveness 
(g force·sec) 

1 7.06±0.66a 523.50±3.54e 407.50±3.54e  49.01±0.37e 

2 6.62±0.88a 1,000.00±4.24c 747.50±3.54c  79.86±0.02c 

3 6.00±0.99ab 709.00±5.66d 589.50±4.95d  71.32±3.75d 

4 5.23±0.41bc 1,603.00±16.97a 1,200.50±10.61a  137.47±1.88b 

5 4.48±0.24c 1,383.50±13.44b 1,060.50±0.71b 171.54±3.44a 
 

หมายเหตุ : ตัวอักษร (a-e) ในแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  
    
    จากการวิเคราะหคุณภาพของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก พบวา สูตรท่ี 1 เปนวุนออนมีคาความนุมมาก 
แตมีลักษณะปรากฏของเยลลี่ท่ีเยิ้มนํ้าเน่ืองจากมีคาการแยกตัวของนํ้าจากเยลลี่มาก วุนจึงไมคงรูป ขณะท่ีเยลลี่ถ่ัวเหลือง
เพาะงอกสูตรท่ี 5 วุนมีลักษณะคอนขางแข็งไมหยุนตัว ดังน้ัน เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรท่ี 1 และ 5 จึงไมเปนไปตาม
เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลี่ออน จึงไมเหมาะท่ีจะใชเปนสูตรตนแบบ ดังน้ันผูวิจัยจึงทําการคัดเลือกสูตรท่ี 2, 3 
และ 4 นําไปประเมินความชอบตอลักษณะทางประสาทสัมผัสตอไป 
 

1.4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่ถั่วเหลืองเพาะงอก 
คะแนนประเมินความชอบตอลักษณะทางประสาทสัมผัสเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ

(P≤0.05) (ตารางท่ี 3) โดยทุกสูตรจะมีคะแนนการยอมรับดานสีมาก เน่ืองจากผลิตภัณฑมีสีขาวครีม ดูนารับประทาน 
โดยสูตรท่ี 3 ไดรับคะแนนการยอมรับดานสีมากกวาสูตรท่ี 2 และ 4 แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 
4  ขณะท่ีคะแนนการยอมรับดานกลิ่นรสของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  
เมื่อพิจารณาท่ีความนุมสูตรท่ี 3 ไดรับคะแนนการยอมรับดานความนุมสูงสุด ขณะท่ีคะแนนความชอบโดยรวม พบวาสูตร
ท่ี 4 มีความชอบโดยรวมสูงสุดแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตกัิบสูตรท่ี 3 เมื่อพิจารณารวมกับคุณภาพอ่ืนท่ีทํา
การวิเคราะห ไดแก ลักษณะปรากฏ การแยกตัวของนํ้า ลักษณะเน้ือสัมผัส พบวาสูตรท่ี 3 มีลักษณะเจลท่ีดี คงรูป มี
ความหยุนตัว ไมน่ิมเละ และมีความนุมอยูในระดับท่ีไดรับการยอมรับสูงสุด งานวิจัยน้ีจึงคัดเลือกสูตรท่ี 3 เปนตนแบบ
ของผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก และนําไปวิเคราะหคุณภาพของสูตรตนแบบตอไป 
 
ตารางท่ี 3 คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัเฉลี่ยของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตาง ๆ 

สูตร 
ปริมาณคาราจีแนน 

(รอยละ) 

คะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผัสเฉลีย่ 

ส ี กลิ่นรสns ความนุม 
ความชอบ
โดยรวม 

2 0.5 7.43±0.93b 6.60±0.90  5.90±1.03c 6.38±0.90b 
3 0.6 7.90±0.81a 6.68±0.92 7.13±0.82a 6.90±0.84a 
4 0.7 7.80±1.04ab 6.78±0.77 6.55±0.96b 6.95±0.71a 

 

หมายเหตุ : ตัวอักษร (a-c) ในแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
    ns   ในแนวตั้ง หมายถึง คาเฉลี่ยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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2. คุณภาพของผลิตภัณฑเยลล่ีถั่วเหลืองเพาะงอกตนแบบ 
 นําผลิตภัณฑ เยลลี่ ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตนแบบ มาวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑทางกายภาพ 
องคประกอบทางเคมี ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและจุลินทรีย (ตารางท่ี 4) พบวา คาสีของเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก 
มีคา L*, a* และ b* เทากับ 73.03, -1.05 และ 6.28 ตามลําดับ คาความเปนกรดดาง 8.76 มีองคประกอบทางเคมี ดังน้ี 
ปริมาณความช้ืนรอยละ 90.97 เถารอยละ 0.41 ไขมันรอยละ 2.23 โปรตีนรอยละ 4.06 กากใยรอยละ 1.28 
คารโบไฮเดรตรอยละ 2.33 มีคาพลังงาน 45.68 กิโลแคลอรี เยลลี่ ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตนแบบมีปริมาณ
สารประกอบฟนอลิก 1.84 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอกรัม และมฤีทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ 9.14 ไมโครโมลสมมูล
ของโทรลอกซตอกรัม มีคุณภาพจุลินทรีย ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด 1.0x102 CFU/g ปริมาณยีสต รา นอยกวา 10 
CFU/g ปริมาณเอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 MPN/g และตรวจไมพบปริมาณสแต็ปฟโลคอคคัส 
ออเรยีส (Staphylococcus aureus) เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกตนแบบมีความปลอดภัยตอผูบริโภค เน่ืองจากเปนไปตาม
เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเยลลี่ออน (Thai Industrial Standards Institute, 2004) 
 
ตารางท่ี 4  คุณภาพของผลิตภณัฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกสูตรตนแบบ 

คุณภาพของผลิตภัณฑเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก ผลการทดลอง 
คุณภาพทางกายภาพ 

คาส ี  
L*  73.03±0.20 
a* -1.05±0.02 
b* 6.28±0.06 

ความเปนกรดดาง  8.76±0.04 
องคประกอบทางเคม ี

ปริมาณความช้ืน  (รอยละ) 90.97±0.13 
เถา (รอยละ) 0.41±0.05 
ไขมัน (รอยละ) 2.23±0.26 
โปรตีน (รอยละ) 4.06±0.21 
กากใย (รอยละ) 1.28±0.29 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) 2.33±0.04 
พลังงาน (กิโลแคลอร)ี 45.68±1.78 
สารประกอบฟนอลิก (มลิลิกรมัสมมูลของกรดแกลลิกตอกรัม) 1.84 
ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระ (ไมโครโมลสมมลูของโทรลอกซตอกรัม) 9.14 

คุณภาพทางจลุินทรีย 
จํานวนจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 1.0x102 
ยีสตและรา (CFU/g) นอยกวา 10 
เอสเชอริเชีย โคไล (MPN/g) นอยกวา 3 
สแต็ปฟโลคอคคสั ออเรียส ตรวจไมพบ 

 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ  
 ปริมาณคาราจีแนนรอยละ 0.6 เปนระดับท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตเยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอก เน่ืองจากให
ลักษณะเน้ือเยลลี่ท่ีออนนุมและรสชาติท่ีไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุด ซึ่งสอดคลองกับลักษณะเน้ือสัมผัสท่ีไดจากการ
วิเคราะหดวยวิธี TPA  เยลลี่ถ่ัวเหลืองเพาะงอกตนแบบดังกลาวมีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของเยลลี่
ออน  
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