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เยลล่ีเป็นขนมหวานชนิดหน่ึงซ่ึงสามารถทำได้หลายรูปแบบ ไม่ว่าจะเป็น flesh jelly, 
gummy jelly หรอ instant jelly และปัจจุบันเยลล่ีก็ได้กลายมาเป็นท่ีนิยมในการบริโภคกันมากข้ึน 
ปริมาณความต้องการเพ่ิมสูงข้ึนทุกปี ประมาณมูลค่าของตลาดเยลล่ีไนปีหนึ่งๆว่าจะสูงถึง 
ประมาณ 700 ล้านบาท (คิริกุล จงธนสารสมบัติ, 2534) แต่จะเห็นว่าองค์ประกอบล้วนใหญ่ของ 
เยลล่ีท่ีพบในปัจจุบันจะเป็นน้ํา สารท่ีทำให้เกิดเจล (Gelling agent) และน้ําตาล โดยมีการแต่งสี 
กล่ินรสด้วยสีผสมอาหาร หัวน้ําเช้ือ และสารแต่งกล่ินรสสังเคราะห์ต่าง  ๆ เริยกเยลล่ี ชนิดน้ีว่า 
“เยลล่ีเทียม" ซ่ึงให้เพียงพลังงานแก่ร่างกายเท่าน้ัน และ gelling agent ท่ีใช้ต้องลังนำเข้ามาจาก 
ต่างประเทศ ล้วน “เยลล่ีแท้’’ มีล้วนประกอบหลักคือ น้ําตาล น้ําผลไม้และเพคติน (Pectin) ซ่ึง 
เยลล่ีชนิดน้ีนอกจากจะให้พลังงานจากน้ําตาล ยังมีวิตามินและเกลือแร่จากน้ําผลไม้ซ่ึงมีประโยชน์ 
มากกว่าเยลล่ีเทียม (“เยลล่ี...เยลล่ี", 2528)

ในภาวะการณ์ปัจจุบันที่ผู้บริโภคหันมาสนใจทางด้านสุขภาพ และประกอบกับเป็นยุคที่ 
ประเทศต้องช่วยกันประหยัด และส'งเสริมการใช้ผลิตภัณฑ์หรือวัตถุดิบที่มีอยู,ภายในประเทศ 
งานวิจัยนี้จึงมองเห็นลู่ทางในการประยุกต์ใช้แป้งบุกในผลิตภัณฑ์เยลลี่ โดยคำนึงถึงสมบัติของ 
แป้งบุกซึ่งสามารถเกิดเจลได้ โดยเมื่อนำแป้งบุกมาละลายนํ้าอนุภาคของแป้งจะดูดซับนํ้าเอาไว้ 
และเกิดการพองตัวทำให้ได้สารละลายที่มีความหนืดเพิ่มขึ้นและเกิดเจลได้อีกที่งแป้งบุกเองยังเป็น 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากหัวบุกซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีอยู่ภายในประเทศ และมีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
ผ ู้บร ิโภคโดยช ่วยลดระด ับคอเลลเทอรอล (K ishida 1า 969) ระดับไขมันในเลันเล ือด 
(T erasaw a,1  979) บำบ ัดอาการท ้องผ ูกและย ังสามารถใช ้ได ้ก ับ ผู้ท ี่ต ้องการลดนํ้าหหัก 
(Hannigan,1980) โดยไม่มีผลช้างเคียงต่ออวัยวะอื่นๆในร่างกาย เช่น กระเพาะอาหาร ตับ และไต 
เนื่องจากบุกเป็นเล้นใยธรรมชาติ (Natural fiber) ซึ่งจะดูดซับนํ้าย่อยในกระเพาะอาหารเกิด
การพองตัวทำให้ลดความต้องการรับประทานอาหาร และทำให้เกิดความรู้สึกอิ่มโดยไม่ให้พลังงาน 
ต่อร่างกาย (Sugiyama and Shimahara, 1976)

การที่แป้งบุกถูกเลือกมาใช้ทำหน้าที่เป็น gelling agent ในผลิตภัณฑ์เยลลี่หันเนื่องจาก 
คุณสมบัติในการเพิ่มความหนืด การเกิดเจล และความสามารถในการอุ้มนำได้ใกล้เคียงกับไฮโดร- 
คอล ลอยด์ นอกจากนี้แป้งบุกยังมีเสถียรภาพ (Stability) ที่ดีในภาวะที่เป็นกรด ด่าง ร้อน หรือเย็น 
(Shimizu, 1974) ในช่วงเวลาหลายปีที่ผ ่านมาจึงมีการนำแป้งบุกไปประยุกต์ใช้ในรูปแบบต่างๆ
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เซ่น ใช้เป็นสารเพิ่มความหนืด (Thickening agent) ในผลิตภัณฑ์มายองเนส ใช้เป็นสารเช่ือม 
(Binder) และสารให้ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texturizing agent) ในผลิตภัณฑ์ซูริมิ หรอใช้เป็นสาร 
ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์เน ื้อสัตว์’แปรรูป เซ่น ไสักรอก ลูกชิ้น และแฮม เป็นต้น 
(Thomas, 1997b)

จากคุณสมบัติที่กล่าวมางานวิจัยนื้จึงได้นำแป้งบุกมาใช้เป็น gelling agent ในผลิตภัณฑ์ 
เยลลี่ โดยคืกษาการใช้แป้งบุกร่วมกับด่าง (Alkaline agent) และไฮโดรคอลลอยด์คือ แซนแทนก้ม 
(Xanthan gum) และ แคปปาคาร์ราจีแนน (Kappa carrageenan) ซึ่งจะช่วยให้แป้งบุกสามารถ 
เกิดเป็นเจล (Tye.1991) และเพิ่มปริมาณ dietary fiber ให้กับผลิตภัณฑ์เยลลี่

วัตถุประสงค์ของงานวิจัย คือ

1. นำคุณสมบัติในการเกิดเจลของแป้งบุกร่วมกับสารละลายด่าง แซนแทนก้ม และ 
แคปปาคาf ราจีแนนมาใช้เป็น gelling agent ในผลิตภัณฑ์เยลลี่

2. เพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์เยลลี่ในด้าน dietary fiber
3. ค ืกษาภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่โดยใช้แป ้งบ ุกร่วมกับสารละลายด่าง 

แซนแทนก้ม และ แคปปาคาร์ราจีแนน
4. เปรียบเทียบผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ผลิตโดยใช้แป้งบุกร่วมกับสารละลายด่าง แซนแทนก้ม 

และ แคปปาคาร์ราจีแนน
5. คืกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่ได้จากการเปรียบเทียบ
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