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บทคัดยอ่ 

งานวิจัยนีม้ีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศึกษาผลของสารก่อเจล(อะการแ์ละสารก่อเจลผสมระหว่างแคปปา-คาราจีแนน

กบัโลคสับีนกมัท่ีอตัราสว่น 1:1) ท่ีปริมาณ 3 ระดบัคือ 1 1.5 และ 2% ต่อคณุภาพบางประการของมอสซาเรลลา่ชีสจาก

พืช พบวา่ ตวัอยา่งชีสจากพืชมลีกัษณะปรากฏเรยีบเนียน มีสขีาวออกเหลอืง มีคา่ส ีL* อยูใ่นช่วง 69.35–71.79, คา่ a* อยู่

ในช่วง (-0.34)–(-0.07) และค่า b* อยู่ในช่วง 19.37–21.48 ชนิดและปริมาณของสารก่อเจลมีผลต่อค่าเนือ้สมัผัสและ

ความสามารถในการหลอมเหลวของตวัอยา่งชีสจากพืช (p ≤ 0.05) โดยเมื่อเพ่ิมปริมาณสารก่อเจลสง่ผลใหค้า่ความแข็ง

เพ่ิมขึน้แตค่า่ความยืดหยุน่และแรงยดึเกาะกนัภายในมีคา่ลดลง (p ≤ 0.05) ตวัอยา่งชีสจากพืชท่ีใชอ้ะการ ์1.5% สามารถ

หลอมเหลวไดม้ากท่ีสดุ ผลของการศกึษานีส้ามารถใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันามอสซาเรลลา่ชีสจากพืชได ้ 

คาํสาํคัญ: ชีสจากพืช, มอสซาเรลลา่ชีส, สารก่อเจล 

 

Abstract 

The objective of this research studied the effect of gelling agents (agar and a mixture of kappa-

carrageenan and locust bean gum at a ratio of 1:1) at 3 levels of 1 1.5 and 2% on selected properties of plant-

based mozzarella cheese. All plant-based cheese samples were a smooth appearance, yellowish white. The 

color value, L* was in a range of 69.35–71.79, a* was in a range of (-0.34)–(-0.07) and b* was in a range of 

19.37–21.48. The type and amount of gelling agent had an effect on the texture value and meltability (p ≤ 0.05). 

When the amount of gelling agent increased, the hardness was increased but springiness and cohesiveness 

were decreased (p ≤ 0.05). The plant-based cheese sample with 1.5% agar showed the highest meltability. 

Results from this study can be used as a guideline for the development of plant-based mozzarella cheese. 

Keywords: gelling agent, mozzarella cheese, plant-based cheese  
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คาํนํา 

เนยแข็งหรือชีส (cheese) เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากโปรตีนในนํ้านม ส่วนใหญ่ใช้นํ้านมสัตว์เป็นวัตถุดิบ 

กระบวนการผลิตจะนาํนมหรือหางนมมาผสมกบัเอนไซม ์หรือกรด หรือจุลินทรีย ์ทาํใหโ้ปรตีนตกตะกอนแลว้แยกส่วนท่ี

เป็นนํา้ออก (กระทรวงสาธารณสขุ, 2543) ชีสจึงเป็นผลติภณัฑจ์ากนมท่ีมีปรมิาณโปรตีนสงูและเป็นแหลง่ของสารอาหาร

ท่ีจาํเป็น อย่างไรก็ตาม ชีสจากนํา้นมสตัวจ์ะมีปริมาณไขมนัรวม โดยเฉพาะไขมนัอ่ิมตวัและโคเลสเตอรอลสงู และใน

กระบวนการผลติชีสจะไดผ้ลผลติตํ่า ชีสจึงมีราคาแพง ดว้ยเหตนีุ ้ชีสท่ีทาํจากพืชจึงเป็นอีกทางเลอืกหนึง่เพ่ือช่วยลดตน้ทนุ 

ลดไขมนัรวม ไขมนัอ่ิมตวั โคเลสเตอรอล และเพ่ิมทางเลอืกใหก้บัผูบ้รโิภคท่ีใสใ่จสขุภาพและผูบ้ริโภคท่ีแพน้ํา้ตาลแลคโตส 

(Boylston, 2022) โดยชีสจากพืช คือ ผลติภณัฑชี์สแปรรูปท่ีมีสว่นผสมจากพืช บางสตูรอาจใชเ้คซีนและเคซิเนตเพ่ือขึน้รูป

โครงสรา้งชีสและแทนท่ีไขมนัจากนํา้นมสตัวด์ว้ยนํา้มนัพืชและบางสตูรอาจผลิตโดยใชโ้ปรตีนจากพืชและนํา้มนัพืชแทนท่ี

ทัง้หมด แมว้่ากระบวนการทาํชีสจากพืชจะคลา้ยกับกระบวนการผลิตชีสจากนํา้นมสตัว ์แต่ความแตกต่างในสมบตัิเชิง

หนา้ท่ีของสว่นผสมจากนํา้นมสตัวแ์ละสว่นผสมจากพืชมีผลตอ่ความคงตวัของอิมลัชนั คณุภาพของชีส ความสามารถใน

การละลายไดแ้ละละลายไมไ่ดข้องผลติภณัฑชี์สแปรรูป (Boylston, 2022) โดยสว่นใหญ่ชีสท่ีผลติจากพืชจะมีลกัษณะเนือ้

สมัผสัและความสามารถในการละลายไดไ้ม่ค่อยดีเมื่อเทียบกับชีสจากนํา้นมสตัวท่ี์มีความยืดหยุ่นสงูและละลายไดด้ี

รวมถึงพืชบางชนิดมีกลิ่นเฉพาะท่ีแรงจึงไม่เป็นท่ียอมรบัของผูบ้ริโภค ดงันัน้ การพฒันาชีสจากพืชใหม้ีรสชาติ เนือ้สมัผสั

และความสามารถในการละลายเสมือนกบัชีสท่ีผลิตจากนํา้นมสตัวจ์ึงเป็นสิ่งสาํคญั โดยหนึ่งในวตัถดุิบท่ีนาํมาใชใ้นการ

พฒันามอสซาเรลลา่ชีสจากพืช คือ สารก่อเจล การเติมสารก่อเจลสามารถปรบัปรุงเนือ้สมัผสัและช่วยขึน้รูปเป็นโครงสรา้ง

ชีสได ้โดยสารก่อเจลท่ีใชใ้นการศกึษานีไ้ดแ้ก่ อะการ ์และ แคปปา-คาราจีแนน มีคณุสมบตัิเป็น Thermo-reversible gel 

สามารถละลายไดเ้มื่อโดนความรอ้นและการผสมสารก่อเจลระหว่างแคปปา-คาราจีแนนและโลคสับีนกัม ช่วยทาํให้

โครงสรา้งเจลแข็งแรงและมีความหยืดหยุน่เพ่ิมขึน้เมื่อเทียบกบัการใชแ้คปปา-คาราจีแนนเพียงชนิดเดียว ดงันัน้ งานวิจยันี ้

จึงมีวตัถปุระสงคเ์พ่ือศกึษาผลของสารก่อเจลตอ่คณุภาพบางประการของมอสซาเรลลา่ชีสจากพืช 

 

อุปกรณแ์ละวิธีการ 

 

วตัถดุบิ 

สารก่อเจล ไดแ้ก่ อะการ,์ แคปปา-คาราจีแนน (kCAR) และ โลคสับีนกัม (LBG) (บริษัท กรุงเทพเคมี จาํกัด, 

ประเทศไทย) เม็ดมะม่วงหิมพานต ์( ตราเอโร)่ (บริษัท สยามแม็คโคร จาํกดั (มหาชน), ประเทศไทย) แป้งมนัสาํปะหลงั 

(ตราใบหยก) ( บริษัท บางกอกอินเตอรฟ์ดู จาํกดั, ประเทศไทย) โซเดียมซิเตรท (บริษัท กรุงเทพเคมี จาํกดั, ประเทศไทย) 

เกลอื (ตราปรุงทิพย)์ (บรษัิท อตุสาหกรรมเกลอืบรสิทุธ์ิ จาํกดั, ประเทศไทย) นํา้มนัมะพรา้ว (ตราเนเชอเรล) (บรษัิท ลํ่าสงู 

จาํกดั (มหาชน), ประเทศไทย) กรดแลคติก (บริษัท กรุงเทพเคมี จาํกดั, ประเทศไทย) Nutritional Yeast (ตราออรแ์กนิค

ซีดส)์ (บรษัิท เงินทองมั่งมี จาํกดั, ประเทศไทย) ผงกระเทียม (บรษัิท ผึง้หลวง สไปซ ์จาํกดั, ประเทศไทย) และ นํา้สะอาด 

 

การเตรยีมนํา้นมเม็ดมะม่วงหมิพานต ์  

เตรียมเม็ดมะม่วงหิมพานต ์โดยลา้งเม็ดมะม่วงหิมพานตแ์ละนาํไปแช่ในนํา้สะอาดท่ีอัตราส่วนเม็ดมะม่วง 

หิมพานตต์่อนํา้ = 1:10 นํา้หนกั/ปริมาตร แช่ท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 12 ชม. จากนัน้แยกนํา้ออก ชั่งนํา้มาผสมกบัเม็ด

มะม่วงหิมพานตท่ี์อตัราสว่นเม็ดมะมว่งหิมพานตต์อ่นํา้ = 1:1.6  นํา้หนกั/ปริมาตร นาํไปป่ันผสมดว้ยเครื่องป่ันท่ีความเรว็ 
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31000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 1 นาที และกรองกากออกดว้ยกระชอน จะไดน้ํา้นมเม็ดมะม่วงหิมพานต ์(Modified from 

Ahsan et al., 2015)  

 

การเตรยีมสารละลายของสารก่อเจล   

การศกึษานีใ้ชส้ารก่อเจล 2 กลุม่ ไดแ้ก:่ (1) อะการ;์ และ (2) สารก่อเจลผสมของแคปปา-คาราจีแนนและโลคสั

บีนกมั (kCAR-LBG) ท่ีอตัราสว่น 1:1 ชั่งสารก่อเจลกบันํา้ใหม้คีวามเขม้ขน้ 2.2, 3.3 และ 4.3% เพ่ือท่ีจะไดค้วามเขม้ขน้

ของสารก่อเจลในสตูรชีสจากพืชเทา่กบั 1.00, 1.50 และ 2.00% นํา้หนกั/ปรมิาตร จากนัน้คอ่ย ๆ เทสารลงในนํา้ท่ีอณุหภมู ิ  

85±2 ◦C และกวนผสมเป็นเวลา 1 นาที จนละลายสมบรูณ ์จะไดส้ารละลายเขม้ขน้ของสารก่อเจลเพ่ือใชเ้ป็นสว่นผสมใน

สตูรชีสจากพืชในขอ้ตอ่ไป (Modified from da Costa et al., 2020) 

 

การเตรยีมชีสจากพชื 

เตรียมส่วนผสม ไดแ้ก่ สารละลายของสารก่อเจลเขม้ขน้ 46.00% นํา้นมเม็ดมะม่วงหิมพานต ์24.00% นํา้มนั

มะพรา้ว 22.00% แป้งมนัสาํปะหลงั 4.00% โซเดียมซิเตรท 1.00% Nutritional yeast 1.07% ผงกระเทียม 1.07% เกลือ 

0.50% และ กรดแลคติก 0.36% กาํหนดนํา้หนกัรวมสตูรชีสเท่ากบั 400 กรมั ผสมนํา้นมเม็ดมะม่วงหิมพานต ์แป้งมนั

สาํปะหลงั โซเดียมซิเตรท เกลอื กรดแลคติก Nutritional yeast และ ผงกระเทียม เขา้ดว้ยกนั ทาํการป่ันผสมดว้ยเครือ่งป่ัน

ท่ีความเรว็ 31000 รอบตอ่นาที นาน 6 วินาที ใหส้ว่นผสมเป็นของเหลวเนือ้เดียวกนั เติมนํา้มนัมะพรา้วและป่ันผสมต่ออีก 

6 วินาที จากนัน้เติมสารก่อเจลท่ีเตรยีมไว ้และป่ันผสมตอ่อีก 10 วินาที รวมเวลาป่ันทัง้หมด 22 วินาที จนสว่นผสมทัง้หมด

เป็นเนือ้เดียวกนั นาํไปใหค้วามรอ้นท่ีอณุหภมูิ 78±2 °C และกวนผสมนาน 1 นาที ตกัตวัอยา่งชีสท่ีไดใ้สใ่นภาชนะแมพิ่มพ์

รูปทรงสีเ่หลีย่มผืนผา้ ขนาดยาว 8 เซนติเมตร กวา้ง 5.5 เซนติเมตร สงู 2.4 เซนติเมตร เก็บไวตู้เ้ย็นท่ีอณุหภมูิ 5±2 °C เป็น

เวลา 24 ชม. จะไดต้วัอย่างมอสซาเรลลา่ชีสจากพืช (Modified from Zeng, 2021) การศึกษานีว้างแผนการทดลองแบบ 

2x3 Factorial in CRD ไดท้ัง้หมด 6 ตวัอย่างคือ สารก่อเจล 2 กลุ่ม (อะการ ์และสารก่อเจลผสมระหว่างแคปปา-คารา

จีแนนกบัโลคสับีนกมั) ความเขม้ขน้ 3 ระดบั ไดแ้ก่ 1.00 1.50 และ 2.00% นาํตวัอยา่งท่ีไดไ้ปวิเคราะหค์ณุภาพตา่ง ๆ ดงันี ้ 

 

การวเิคราะหค์ณุภาพดา้นเนือ้สมัผสั  

ตดัตวัอยา่งชีสขนาด 15x15x15 มิลลเิมตร ใสใ่นกลอ่งพลาสตกิใสท่ีมีฝาปิด วางไวท่ี้อณุหภมูิหอ้ง 25–27 °C เป็น

เวลา 30 นาที และทาํการวเิคราะหแ์บบ Texture profile analysis (TPA) ดว้ยเครือ่ง Texture analyzer วดัโดยกดตวัอยา่ง

ลง 60% ของความสงูของตวัอยา่ง 2 ครัง้ โดยใชห้วัวดัทรงกระบอกสแตนเลสขนาดเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 30 มิลลเิมตร ท่ี

ความเรว็ในการทดสอบ 1.5 mm/s โดยทาํการทดลองทัง้หมด 2 ซํา้ และวดัคา่ตวัอยา่งละ 25 ครัง้ (Alinovi et al., 2020) 

การวเิคราะหค์่าส ี  

 วัดค่าสี L*, a*, b*  ด้วยเครื่องวัดสี Spectrophotometer ระบบ CIELAB L*, a*, b*  โดยใช้แหล่งแสงเป็น 

Daylight (D65) มีมุมของผูส้งัเกตการณ์ 10 องศา นาํตัวอย่างชีสขนาด 15x15x15 มิลลิเมตร บดโดยใชม้ือใหเ้ป็นเนือ้

เดียวกนัและใสใ่นอปุกรณว์ดัสี จากนัน้ไปวางท่ีเครื่องแลว้ครอบดว้ยฝาสีดาํทรงกระบอกและวดัค่าสีของตวัอย่าง โดยทาํ

การทดลองทัง้หมด 2 ซํา้ และวดัคา่ตวัอยา่งละ 10 ครัง้ (Modified from Zhang et al., 2021) 
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การวเิคราะหค์วามสามารถในการละลายของชีส  

 นาํตวัอย่างชีสรูปทรงครึ่งวงกลมขนาดเสน้ผ่านศูนยก์ลาง 27 มิลลิเมตร และสงู 5 มิลลิเมตร อณุหภูมิแช่เย็น 

5±2°C วางบนฝา Moisture can นาํไปใหค้วามรอ้นในตูอ้บลมรอ้น ท่ีอณุหภมูิ 90°C เป็นเวลา 15 นาที จากนัน้ทาํใหเ้ย็น

ลงในตูค้วบคมุอุณหภูมิท่ี 30°C เป็นเวลา 30 นาที ทาํการวดัค่าการละลายของชีส โดยการวดัขนาดเสน้ผ่านศนูยก์ลาง

ของชีสท่ีละลาย (mm) และ คาํนวณ % Meltability ทาํการทดลองทัง้หมด 2 ซํา้ และวดัค่าตวัอยา่งละ 10 ครัง้ (Modified 

from Zhang et al., 2021) ตาม Equation 1 

 

                                    The diameter of heated cheese - the diameter of cheese before heating              

                                                            The diameter of cheese before heating 

 

การวเิคราะหท์างสถติ ิ

วิเคราะหค์า่ความแปรปรวนทางสถิติดว้ย Analysis of variance (ANOVA) เปรยีบเทียบความแตกตา่งของ

คา่เฉลีย่ ดว้ยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดบัความเช่ือมั่น 95% (p ≤ 0.05) โดยใชโ้ปรแกรมวเิคราะหข์อ้มลู

ทางสถิติสาํเรจ็รูป IBM SPSS Statistics Version 28.0 (Thaisoftup Co., Ltd., Thailand)  

 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 

งานวจิยันีท้าํการศกึษาผลของสารก่อเจลตอ่คณุภาพบางประการของมอสซาเรลลา่ชีสจากพืช โดยศกึษาผลของ

ชนิดและปรมิาณของสารก่อเจลท่ีแตกตา่งกนั ซึง่ชนิดของสารก่อเจล แบง่เป็น 2 กลุม่ ไดแ้ก่ อะการ ์(Agar) และ สารก่อเจล

ผสมของ แคปปา-คาราจีแนน (kCAR) และ โลคสับีนกมั (LBG) ท่ีอตัราสว่น 1:1 แปรความเขม้ขน้ 3 ระดบั ไดแ้ก่ 1.00 1.50

และ 2.00% ตามลาํดบั ตวัอยา่งท่ีเตรยีมไดม้ีลกัษณะปรากฏแสดงดงั Table 1  

 

Table 1 Effect of gelling agent on the appearance of plant-based mozzarella cheese  
Gelling agent Amount (%) 

1.00 1.50 2.00 

 

Agar 

 

   

 

kCAR–LBG 

 

   

 

จาก Table 1 พบว่า ตวัอย่างชีสทุกตวัอย่างมีสีขาวออกเหลือง มีสีอ่อน สอดคลอ้งกับค่าสีท่ีแสดงใน Table 2 

โดยตัวอย่างชีสจากพืชท่ีเตรียมไดม้ีค่าความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 69.35–71.79 ค่าความเป็นสีเขียว (a*) อยู่ในช่วง (-

0.34)–(-0.07) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) อยู่ในช่วง 19.37–21.48 เน่ืองมาจากชีสจากพืชผลิตจากนํา้นมเม็ดมะม่วง

หิมพานตท่ี์มีสขีาวและมีการเติมสว่นผสมอ่ืน ๆ ลงไปเช่น สารก่อเจล Nutritional yeast ผงกระเทียม เป็นตน้ จึงทาํใหส้ขีอง

ชีสมีสีขาวออกเหลืองตามสีธรรมชาติ เมื่อพิจารณาลกัษณะปรากฏของตวัอย่างชีสท่ีเตรียมได ้พบว่า ตัวอย่างชีสทุก

ตวัอย่างมีลกัษณะกอ้นชีสมีผิวเรียบเนียน เป็นเนือ้เดียวกนั ยกเวน้ตวัอย่างชีสท่ีใชส้ารก่อเจลผสมระหว่าง kCAR-LBG ท่ี

(1) % Meltability = X 100  
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ความเขม้ขน้ 2% มีผิวไม่เรียบเนียน ลกัษณะผิวแตกและขรุขระ อาจเป็นผลจากปริมาณของสารก่อเจลท่ีสงู โดยเมื่อเพ่ิม

ความเขม้ขน้ของสารก่อเจลในระดบัหนึง่ ทาํใหส้ารละลายของสารก่อเจลผสมมีความขน้หนืดสงู เมื่อนาํสารผสมท่ีมีความ

ขน้หนืดมากผสมกบัสว่นอ่ืน ๆ ในสตูร จึงมีผลใหส้ว่นผสมไมเ่ป็นเนือ้เดียวกนั เนือ้ชีสท่ีไดจ้ึงมีผิวไมเ่รยีบเนียน  

เมื่อพิจารณาคา่คณุภาพทางดา้นเนือ้สมัผสั (Table 2) พบวา่ ชนิดและปรมิาณของสารก่อเจลมีผลตอ่สมบตัิทาง

กายภาพของตวัอย่างชีสจากพืช โดยชีสจากพืชท่ีมีการเติมสารก่อเจล ส่งผลใหม้ีค่าความแข็ง (Hardness) แตกต่างกนั

อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ชีสท่ีมีการใช ้kCAR-LBG 1.5% ใหค้่าความแข็งมากท่ีสดุ และชีสท่ีมีการใชอ้ะการ ์

1% ใหค้า่ความแข็งตํ่าท่ีสดุ สว่นคา่ความยืดหยุน่ (Springiness) และ แรงยดึเกาะกนัภายใน (Cohesiveness) พบวา่ เมื่อ

เพ่ิมปริมาณสารก่อเจลส่งผลใหค้่าความแข็งของตวัอย่างชีสจากพืชมีค่าเพ่ิมขึน้แต่ค่าความยืดหยุ่นและแรงยึดเกาะกนั

ภายในมีคา่ลดลง (p≤0.05) เมื่อพิจารณาผลของชนิดของสารก่อเจล พบวา่ ตวัอยา่งชีสท่ีใชส้ารก่อเจลผสม (kCAR-LBG) 

มีค่าคณุภาพทางเนือ้สมัผสัมีค่าสงูกว่าตวัอย่างท่ีใชอ้ะการเ์พียงชนิดเดียว การท่ีปรมิาณของสารก่อเจลมีผลต่อค่าความ

แข็งอาจเป็นผลจากปริมาณนํา้ในสตูรมีปริมาณลดลง สอดคลอ้งกับงานวิจัยของ Kaya et al. (2015) ท่ีพบว่าเมื่อเพ่ิม

ปรมิาณของแคปปา-คาราจีแนนท่ีผสมกบักลโูคแมนแนนในตวัอยา่งเจลท่ีผลติจากสว่นผสมของคาราจีแนนและกลโูคแมน

แนน มีผลใหค้่า Gel strength และ Gel hardness มีค่าเพ่ิมขึน้ นอกจากนี ้การเพ่ิมปริมาณสารก่อเจลมีผลต่อค่าความ

แข็ง เน่ืองจากเจลท่ีเกิดขึน้ในระบบเกิดโครงสรา้งเป็น Double helixes โดยโครงสรา้งนีจ้ะรวมตวักนัเป็นรา่งแหพอลเิมอรท่ี์

มีลกัษณะเป็นโครงสรา้งสามมิติมีความแข็งแรงมากขึน้ ดงันัน้ เมื่อเพ่ิมปริมาณสารท่ีทาํใหเ้กิดเจลในตวัอย่าง จึงทาํให้

โครงสรา้งท่ีเกิดขึน้ในระบบมีปรมิาณมากขึน้ตามไปดว้ย สง่ผลใหโ้ครงรา่งตาขา่ยของเจลมีความแข็งแรงและมีความคงตวั

มากขึน้ เจลท่ีไดจ้ะมีความแข็งแรงสงู (Langendorff et al., 1999)  

 

Table 2 Effect of gelling agent at different concentrations on color and texture of plant-based mozzarella cheese  
Gelling agent Amount Color Texture 

(%) L* a* b* Hardness (N) Springiness Cohesiveness 

Agar 

1.00 70.96±0.64ab -0.34±0.12b 20.21±0.86bc 137.86±3.89f 0.59±0.02ab 0.42±0.03a 

1.50 69.99±0.50bc -0.07±0.04a 21.25±0.25a 169.60±4.90e 0.54±0.11cb 0.33±0.08b 

2.00 69.35±1.64c -0.23±0.13ab 21.48±1.31a 266.26±3.86c 0.33±0.08d 0.18±0.04c 

kCAR-LBG 

1.00 71.15±0.97ab -0.27±0.20b 20.58±0.33ab 236.55±3.78d 0.64±0.06a 0.41±0.02a 

1.50 71.23±0.69a -0.25±0.06b 19.37±0.65c 292.11±3.96a 0.58±0.02ab 0.37±0.04ab 

2.00 71.79±0.97a -0.27±0.16b 20.63±0.35ab 279.77±4.48b 0.44±0.07c 0.31±0.03b 

a-fMeans within the same column with different letters are significantly different (p ≤ 0.05) 

 

Fig. 1 แสดงผลของสารก่อเจลต่อความสามารถในการหลอมเหลวของตวัอย่างมอสซาเรลลา่ชีสจากพืช พบว่า 

ชีสจากพืชท่ีมีการเติมสารก่อเจลทัง้ 2 กลุม่มีคา่ความสามารถในการหลอมเหลวท่ี 4–24% โดยตวัอยา่งชีสจากพืชสามารถ

หลอมเหลวไดเ้มื่อโดนความรอ้น เน่ืองจากสารก่อเจลท่ีใชใ้นการศึกษานีเ้ป็น Thermo-reversible gel ซึ่งสามารถก่อเจล

และหลอมละลายเมื่ออุณหภูมิเปลี่ยนแปลง (Imeson, 1997) เมื่อพิจารณาผลของชนิดและปริมาณสารก่อเจลในการ

ศึกษานี ้พบว่า ชีสท่ีเติมอะการ ์1.5% สามารถหลอมเหลวไดม้ากท่ีสดุ ในขณะท่ีตวัอยา่งชีสท่ีเติม kCAR-LBG 2% ไม่พบ

การหลอมเหลว (p ≤ 0.05) เน่ืองจากอุณหภมูิในการหลอมเหลวแปรผนัตามปริมาณสารก่อเจล เมื่อปริมาณสารก่อเจล 

มากขึน้อาจสง่ผลใหอ้ณุหภมูิในการหลอมเหลวสงูขึน้ (Nayar et al., 2012) ตวัอยา่งชีสท่ีมีสารก่อเจลปรมิาณมาก จึงมีคา่

ความสามารถในการหลอมเหลวตํ่ากวา่ตวัอยา่งชีสท่ีมสีารกอ่เจลปรมิาณนอ้ย สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Solowiej (2012) 

ท่ีศึกษาผลของการเติม Kappa-carrageenan ในปริมาณความเขม้ขน้ท่ีแตกต่างกันต่อคุณสมบัติทางเนือ้สมัผัสและ
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ความสามารถในการละลายของผลิตภณัฑเ์ลียนแบบชีส พบว่า เมื่อปริมาณ Kappa-carrageenan เพ่ิมขึน้จาก 0.05 ถึง 

0.3% ทาํใหค้า่ความแข็งของผลติภณัฑชี์สเพ่ิมขึน้ แตค่า่แรงยดึติดและความสามารถในการหลอมละลายลดลง  

 

 
Fig. 1 Effect of gelling agent at different concentrations on meltability of plant-based mozzarella cheese. kCAR 

= Kappa-carrageenan; LBG = Locust bean gum. Lowercase letter means for cheese at the same storage time 

with different letters are significantly different (p ≤ 0.05) 

 

สรุป 

จากการศึกษาผลของสารก่อเจลต่อคณุภาพบางประการของมอสซาเรลลา่ชีสจากพืช พบว่า ชนิดและปริมาณ

ของสารก่อเจลมีผลตอ่คา่เนือ้สมัผสัและความสามารถในการหลอมเหลวของชีส โดยตวัอยา่งชีสจากพืชมีคา่ส ีความสวา่ง 

(L*) อยูใ่นช่วง 69.35–71.79 คา่ความเป็นสเีขียว (a*) อยูใ่นช่วง (-0.34)–(-0.07) และคา่ความเป็นสเีหลอืง (b*) อยูใ่นชว่ง 

19.37–21.48 มีค่าความแข็งแตกต่างกนั (p ≤ 0.05) เมื่อพิจารณาปริมาณและชนิดสารก่อเจล ตวัอย่างท่ีใชส้ารก่อเจล

ผสม ไดแ้ก่ kCAR ผสม LBG ท่ีอตัราส่วน 1:1 มีค่าความแข็งสงูกว่าตวัอย่างท่ีใชอ้ะการเ์ป็นสารก่อเจลชนิดเดียว แต่ให้

ความสามารถในการหลอมเหลวของตวัอย่างไดน้อ้ยกว่า ส่วนตวัอย่างชีสท่ีใชอ้ะการ ์1.5% สามารถหลอมเหลวไดม้าก

ท่ีสดุ จากงานวิจยันีไ้ดเ้ลอืกชีสท่ีใชอ้ะการ ์1.5% เป็นแนวทางในการพฒันามอสซาเรลลา่ชีสจากพืชตอ่ไป  
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