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บทคัดย4อ 

 วิธีรีเวิร=สสเฟhยริฟiเคชันจัดเปmนเทคนิคการทําอาหารที่ระดับโมเลกุลและเปmนเทคโนโลยีอาหารสมัยใหมrที่กำลังไดuรับ

ความนิยมเปmนอยrางมากในปvจจุบัน การศึกษานี้มีวัตถุประสงค=เพื่อศึกษาผลของการใชuสารที่ทำใหuเกิดเจลแซนแทนกัม ผลของ

ปริมาณความเขuมขuนของแคลเซียมคลอไรด=และเวลาในการแชrแคลเซียมคลอไรด=ตrอลักษณะเนื้อสัมผัสของเม็ดบีดส=มะมrวงโดย

เทคนิครีเวิร=สสเฟhยริฟiเคชัน ในขั้นตอนแรกศึกษาการเติมแซนแทนกัมที่ความเขuมขuนที่แตกตrางกันที่ 0% และ 2% พบวrาความ

เขuมขuนที่เหมาะสม คือ ความเขuมขuนที่ 2% เม็ดบีดส=ที่มีการเติมแซนแทนกัมจะมีคrาความแข็งเพิ่มขึ้น สrวนการศึกษาผลของ

แคลเซียมคลอไรด=และเวลาในการแชrแคลเซียมคลอไรด= โดยศึกษาการแชrแคลเซียมคลอไรด=ที่ความเขuมขuน 0.5 และ 1.0 กรัม/

100 มิลลิลิตร เวลา 5 และ 10 นาที พบวrาสภาวะที่เหมาะสม คือ ที่ความเขuมขuน 1.0 เวลา 10 นาที สrงผลใหuเม็ดบีดส=มีคrาการ

บวมน้ำลดลง (p≤0.05) ทำใหuเม็ดบีดส=มีความแข็งแรงมากเนื่องจากผนังของเม็ดบีดส=มีการผสานโครงสรuางอยrางแข็งแรงเปmน

ระเบียบทำใหuไมrเกิดชrองวrางใหuน้ำแพรrผrานเขuาไปไดuยาก 

คำสำคัญ: รีเวิร=สสเฟhยริฟiเคชัน; มะมrวง; เม็ดบีดส=; อาหารโมเลกุล 

 

	


