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บทคัดยอ

การทดสอบ creep ในกลวยกวน 3 พันธุ คือ กลวยนํ้ าวา กลวยไข และกลวยหอมทอง ที่
เติมเพคตินในปริมาณตางกัน 4 ระดับ คือ ระดับควบคุม เติมเพคตินรอยละ 1 2 และ 3 โดยน้ํ าหนัก 
กลวยกวนทุกหนวยทดลองมีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดทั้งหมดรอยละ 65 โดยน้ํ าหนัก ผลการ
ทดลองแสดงใหเห็นวา กลวยกวนทุกหนวยทดลองสามารถอธิบายไดดวยแบบจํ าลอง 6 องค
ประกอบ (แบบจํ าลองของแมกซเวลล 1 สวน และแบบจ ําลองของโวค-เคลวิน 2 สวน) และจากการ
วิเคราะหคาอิลาสติกโมดูลัส (E0) ความหนืด (µ0) และการผิดรูปถาวรของผลิตภัณฑพบวา การเพ่ิม
ปริมาณเพคตินมีผลท ําใหคา E0 ของกลวยน้ํ าวากวนลดลงอยางมีนัยส ําคัญทางสถิติ แตไมมีผลตอ µ0 

ของผลิตภัณฑ การผิดรูปถาวรของกลวยกวนแตละพันธุมีความสัมพันธเชิงผกผันกับอิลาสติก      
โมดูลัสของกลวยกวนพันธุนั้นๆ
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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 
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l candies were also consistence. All permanent 
proportional to their own elastic modulus.
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