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บทคัดยอ

การศึกษาพฤติกรรม creep ของมะมวงกวนจากมะมวงที่แตกตางกัน 5 สายพันธุ คือ แกว 
ตลับนาก พิมเสนมัน ฟาลั่น และ แรด โดยเติมเพกติน 4 ระดับคือ รอยละ 0  1  2  และ 3 โดยน้ํ าหนัก 
ทั้งนี้มะมวงกวนทุกสายพันธุมีคาของแข็งที่ละลายนํ้ าไดทั้งหมด (Total Soluble Solid) รอยละ 65 
โดยนํ้ าหนัก

ผลการทดลองพบวาตัวอยางมะมวงกวนทั้งหมดมีแบบจํ าลองเปน 6 องคประกอบซึ่ง
ประกอบดวยองคประกอบของสปริง 1 หนวย  แบบจํ าลองเคลวิน 2 หนวย และลูกสูบ 1 หนวย     
และคาเชิงกลตางๆ สามารถอธิบายสมบัติวิสโคอิลาสติกของมะมวงกวนได จากการวิเคราะหคา     
อิลาสติกโมดูลัส ; E0 และการเปลี่ยนรูปอยางถาวร ; JPD พบวาคา E0 มีความสัมพันธผกผันกับคา JPD

เมื่อเพิ่มปริมาณเพกตินโดย คา E0 เพิ่มขึ้น แตคา JPD ลดลง พฤติกรรมนี้จะพบในมะมวงแกวและ
แรดเทานั้น  สวนมะมวงตลับนาก  พิมเสนมัน  และฟาลั่น การเพ่ิมปริมาณของเพกตินทํ าใหคา E0

และ JPD เปลี่ยนแปลงเล็กนอย  นอกจากนั้นยังพบวามะมวงกวนทุกสายพันธุที่ใสเพกตินในปริมาณ
ที่เทากันจะมีคา E0 และ JPD ตางกันดวย



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

จ

Independent Study Title Viscoelastic Modeling of  Mango Candies

Author Miss  Utaiwan   Chattong

M.S. Food  Science  and  Technology

Examining Committee Asst. Prof. Dr. Arunee  Apichatsaranggoon Chairman
Asst. Prof. Dr. Apirak  Pieanmongkal Member
Dr. Somchai  Jomduang Member
Dr. Itthichai  Preecharwutthipong Member

Abstract

Creep behavior of mango candies from five cultivars, Kaew, Tarubnak, Pimsanman, 
Farrun and Rad which has total soluble solids (TSS) of 65%(w/w) varied 4 levels of pectin 
content 0, 1, 2 and 3 %(w/w) were studied.

A six-element model consisted of one spring, two Kelvin and one dashpot components 
was fitted for all candy samples and each mechanical component could describe their viscoelastic 
properties. The analysis of elastic modulus ; E0 and permanent deformation; JPD in Kaew and Rad 
displayed that the values of  E0 increased with the increase of pectin contents, whereas those of 
JPD were decreased. For Tarubnak, Pimsanman and Farrun, the level of pectin contents did not 
affect their viscoelasticity . Mango candies with different cultivars which have the same amount 
of  pectin content showed differently viscoelasticity.
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