
ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

4

ช่ือเร่ืองการคนควาแบบอิสระ แบบจ ําลองของวิสโคอิลาสติกในกลวยกวน

ช่ือผูเขียน นางสาวกนกรัตน  ศรีบญุเรือง

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร

คณะกรรมการสอบการคนควาแบบอิสระ
ผูชวยศาสตราจารย ดร. อรุณี        อภิชาตสรางกูร ประธานกรรมการ
ผูชวยศาสตราจารย ดร. อภิรักษ    เพยีรมงคล กรรมการ
ดร. สมชาย    จอมดวง  กรรมการ
ดร. อิทธิชัย   ปรีชาวุฒิพงศ กรรมการ

บทคัดยอ

การทดสอบ creep ในกลวยกวน 3 พันธุ คือ กลวยนํ้ าวา กลวยไข และกลวยหอมทอง ที่
เติมเพคตินในปริมาณตางกัน 4 ระดับ คือ ระดับควบคุม เติมเพคตินรอยละ 1 2 และ 3 โดยน้ํ าหนัก 
กลวยกวนทุกหนวยทดลองมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดทั้งหมดรอยละ 65 โดยน้ํ าหนัก ผลการ
ทดลองแสดงใหเห็นวา กลวยกวนทุกหนวยทดลองสามารถอธิบายไดดวยแบบจํ าลอง 6 องค
ประกอบ (แบบจํ าลองของแมกซเวลล 1 สวน และแบบจ ําลองของโวค-เคลวิน 2 สวน) และจากการ
วิเคราะหคาอิลาสติกโมดูลัส (E0) ความหนืด (µ0) และการผิดรูปถาวรของผลิตภัณฑพบวา การเพ่ิม
ปริมาณเพคตินมีผลท ําใหคา E0 ของกลวยน้ํ าวากวนลดลงอยางมีนัยส ําคัญทางสถิติ แตไมมีผลตอ µ0 

ของผลิตภัณฑ การผิดรูปถาวรของกลวยกวนแตละพันธุมีความสัมพันธเชิงผกผันกับอิลาสติก      
โมดูลัสของกลวยกวนพันธุนั้นๆ
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Viscoelastic properties of three variet
which had total soluble solid of 65%w/w inco
and 3%w/w) were analyzed by creep test. The 
one part of Maxwell’s body and a couple of Vo
appeared creep curves. The elastic modulus (E
with the increase in pectin content, whereas E
quite consistence. The viscosity (µ0) of al
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stract

ies of banana candies (Namwa, Homtong and Kai) 
rporated with different level of pectin (control, 1, 2 
results showed that 6-parameter model consisted of 
igt-Kelvin bodies was the most fitted model for all 

0) of the products produced from Namwa decreased 
0of candies produced form Homtong and Kai were 
l candies were also consistence. All permanent 
proportional to their own elastic modulus.
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