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เพกรนสนํตเมทอก!!สูงเป็น gelling  agent ท่ีใช้เป็นส่วนประกอบานผลิตภัทรทมาก 
มาฮหลา ฮสนํต เช้น แฮมผลไม ้!(นํลต่างๆ  เฮลล่ี แฮมสำหรับใช้เป็นส่วนประกอบานผลิตภัทรท
เบเกอร มารมาเลต (marmalade) f ru it  spread สอสผลไม้ ลกกวาต je lly  drink 
และอนๆ  คุทรภาพทางลักษทระเนอลัมผัส์ร่งปีนกับ!f นํตจองผลตภัท»ทเป็นปีจจัฮสำตักฺรฺต่อการฮอมรับธอง 
ผุ้บรัโภคในผลิตภัทรทเหล่านัน โลฮเฉพาะอฮ่างฮ่ิงผลิตภัทรทแฮมผลไม้สนํตต่างๆ  และเฮลล่ีมักม้ปีทฺรุหา 
ต้านลักษทระเน้ัอลัมผัส ช้งเป็นปีจจัฮสำคัญในต้านการพัฒนาคุทรภาพจองผลิตภัทรท ( The
Copenhagen Pectin Factory L td., 1984) ลักษทระเนอลัมผัสม้ความลัมพันสอฮ่างากล้ช้ต
กับตวามแจงแรงปีองเาล (Pilgrim, Waller and Oakenfull, 1991) ฉะน้ันความแจง 
แรงจองเจลจงเป็นปิจจัฮบ่ง!!ลักษทระเน้ัอสัมผัสจองเจล จากการสืกษาพบว่าปีจจัฮสำคัญท่ีม้ผลต่อ
ความแจ็งแรงจองเาล ไต ้แก่ ปรัมาทรน้ัาตาล ระดับ pH ความเจ้มจนและองคประกอบทาง
เคม้จองเพกลน (Crandall and Wicker, 1986; Rauch, 1952) นอกจากน้ัสนํตจอง
นำตาลฮังม้ผลต่อความแจงแรงจองเจลต้วฮ เนองจากนำตาลแต่ละปีนตม้ผลต่อตวามตงตัวจอง
โครงร่างแหในเจลแตกต่างกัน ท้ังน้ัปินกับโครงสร้างจองน้ัาตาล น้ัาตาลท่ีนิฮมาช้เป็นส่วน
ประกอบานผลิตภัทรทแฮมผลไม้และเฮลล่ีม้หลาฮชนํต ไต้แก่ กลุโคส ฟรุกโตส สโครส ช้งอาจอฮ่ 
ในรูปจองแจงหร้อจองเหลว แต่ท่ีใช้กันอฮ่างแพร่หลาฮมักจะใช้ในรูปปีองจองเหลว ฮกเว้น
น้ัาตาลชุ'โครส เนองจากราคาถูกและสะตวกในการเตรัฮมผลิตภัทรท น้ัาตาลแต่ละจนิตจะม้ความ 
หวานแตกต่างกัน ดังแสตงในตารางท่ี 1 ความแจงแรงปีองเจลจะเปล่ียนไปเมอแปรต่าปีจจัฮดัง 
กล่าวช้างต้น ร่งการแปรค่า pH ความเปิพจันและสนํตน้ัาตาลจะม้ผลกระทบต่อรสสาต้ปิอง
ผลิตภัทรท

ดังนันจะเห็นไต้ว่าการปรับปรุงคุทรภาพทางลักษทระ เน ั ้อล ัมผัสปีองเจลอาจม้ผลกระทบต่อ 

รสจาต้ปิองผลิตภัทร,ท งานว้จัฮนั ้จงสืกษาปีจจัฮสำคัญคอ ความเจ ัมจ ันและสนํตจองนำตาลที ่ระด ับ

pH ต่าง ๆ ต ่อความแจ ็งแรงจองเจลเพกต ้นสน ํตเมทอก!!สง โตฮเล ิอกส ืกษานำตาล g l u c o s e



2

s y ru p ,  f r u c t o s e  sy ru p  และนำตาลชโครส์ เพaใช้เป็นช้กมลพนฐานในการปรับปรุงพั«นา 

ผลตภัทเทที่ใช้เพกตน ti น ิล เมท0กช้ส์งเป็นส่วนประกลบ'ให้ไร้ลักษ-ณะเนอสิมผัส์ a ลงเจลท ี ่เหมาะส ์มก ับ 

Hวาม«aงการจองผ ู ้บร ิโภคและชนิล3aงผลิรภัพri โตฮาช้เฮลลี ่เป ็นต้นแบบในการสิกษา

ลารางที ่ 1 ความหวานปีองนาตาลrfuตต่างๆ ท ี ่ใช้เป ็นสิวนประกaบานผลิตภัเ)เทแฮมผลใน เฮลล

Sweetening Agent Relative Sweetness

Sucrose 100
Fructose 120
Corn syrup(42 DE. a ) 30
Corn syrup(62 DE. a) 45
High-maltose corn syrup ' > . 1 35
High-fructose corn syrup 92
( 42 % fructose )
High-fructose corn syrup 99
( 55 % fructose )

a = dextrose equivalent 
ท่ีผา: Pilgrim, Waller และOakenfull (1991)
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