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บทคัดย่อ 
 

 ผลิตภัณฑน์ า้มนัอะโวคาโดผง เป็นการห่อหุม้น า้มนัอะโวคาโดโดยใชก้ระบวนการท าแหง้

แบบพ่นฝอย เริ่มตัง้แตก่ารน าผลอะโวคาโดมาปอกเปลือก แยกเมล็ด น าเนือ้อะโวคาโดมาท าแหง้ 

สกัดน า้มันดว้ยวิธีการบีบอัด น าน า้มันท่ีไดม้ากรองดว้ยกระดาษกรองเพ่ือขจัดสิ่ งเจือปนออก     

รอ้ยละผลไดข้องน า้มันอะโวคาโดใสท่ีไดมี้ค่าเท่ากับ 25.54 ของน า้หนักเนือ้อะโวคาโดแหง้ น า

น า้มนัอะโวคาโดมาท าการห่อหุม้ดว้ยดว้ยกมัอารบิก 2 ความเขม้ขน้คือ รอ้ยละ 20 (AG20) และ 

30 (AG30) เคซีน 2 ความเขม้ขน้ คือ รอ้ยละ 1 (CA1) และ 2 (CA2)  และผสมกัมอารบิกความ

เข้มข้นรอ้ยละ 20 กับเคซีนรอ้ยละ 1 (AG20+CA1) และน าผงอะโวคาโดมาวิเคราะหค์ุณภาพ

ทางดา้นต่างๆ พบว่า เม่ือปริมาณกัมอารบิกเพิ่มขึน้ อะโวคาโดผงมีปริมาณความชืน้ และค่า

ปรมิาณน า้อิสระเพิ่มขึน้ ตรงขา้มกบัการเพิ่มปรมิาณเคซีน มีผลใหผ้งอะโวคาโดมีปรมิาณความชืน้ 

และคา่ปรมิาณน า้อิสระลดลง 
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ABSTRACT 
 

Avocado oil powder products Is an encapsulated avocado oil using a spray drying 

process. Initial with take the avocado fruit to peeling, separate the seeds, drying the 

avocado meat. Extracting oil using compression method. Filtering oil with filter paper to 

remove impurities. The percentage yield of the clear avocado oil was equal to 25 .54  of 

the weight of the dried avocado meat. Avocado oil was encapsulated with 2 

concentrations of arabic gum were 20% (AG20) and 30% (AG30), 2 concentrations of 

casein were 1% (CA1) and 2% (CA2) and combination of 20% arabic gum with 1% casein 

(AG20 +  CA1) . Then avocado oil powder were qualities determined and found that the 

moisture content and water activity of avocado oil powder were increased when increase 

the amount of arabic gum. On the other hand, the moisture content and water activity of 

avocado oil powder were decreased when increase the amount of casein. 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1   ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

อะโวคาโด ( Persea americana Mill.) เป็นไมผ้ลท่ีส าคญั และเป็นท่ีรูจ้ักกันทั่วโลก มีถ่ิน

ก าเนิดในอเมรกิาแถบเม็กซิโก  กวัเตมาลา  และหมูเ่กาะเวสอินดีส  มีการรบัประทานผลอะโวคาโด

สด และสกัดน า้มนัเพ่ือใชใ้นอุตสาหกรรมการท าเครื่องส าอางกันอย่างแพร่หลายในอเมริกาและ

ยุโรป อะโวคาโดจดัเป็นผลไมเ้พ่ือสุขภาพ มีคณุค่าทางโภชนาการท่ีเป็นประโยชนต์่อร่างกายสูง 

(ขวัญหทัย ทนงจิตร และคณะ, 2556) สามารถแนะน าให้ทุกเพศทุกวัยบริโภคได ้ทั้งผู้สูงอายุ 

ผูป่้วย และเดก็ เน่ืองจากเนือ้ผล มีกรดไขมนัชนิดไมอ่ิ่มตวั  โดยกรดไขมนัรอ้ยละ 70 เป็นกรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวัชนิด monounsaturated fatty acid ซึ่งมีประโยชนต์่อร่างกายโดยช่วยลดปริมาณ LDL-

cholesterol ซึ่งเป็นคอเลสเตอรอลท่ีเป็นผลเสียต่อร่างกายและเพิ่มปริมาณ HDL-cholesterol ใน

เลือดซึ่งเป็นคอเลสเตอรอลท่ีเป็นผลดีตอ่รา่งกาย มีประโยชนใ์นการปอ้งกนัโรคหวัใจ การลดไขมนั

ในเสน้เลือด และใชล้ดน า้หนกัไดเ้พราะมีปรมิาณคารโ์บไฮเดรตต ่า ดงันัน้ผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวาน

จึงสามารถบริโภคผลไมช้นิดนีไ้ด้ อีกทัง้ยงัมีโปรตีนสูง และเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย มีวิตามินสูง ทัง้

วิตามินบี วิตามินซี วิตามินเอ โดยเฉพาะวิตามินอี จึงใช้เ ป็นวัตถุดิบในการสกัดน า้มันเพ่ือท า

เครื่องส าอางประทินผิวชนิดต่างๆ อดุมดว้ยแรธ่าตท่ีุส าคญั ไดแ้ก่ เหล็ก โพแทสเซียม ฟอสฟอรสั 

และแมงกานิส มีเย่ือใยสงู ซึ่งเป็นประโยชนต์อ่ระบบขบัถ่าย (จิตรา กลิ่นหอม และคณะ, 2545) 

ถึงแมอ้ะโวคาโดจะมีคณุคา่ทางอาหารสงู แตส่  าหรบัประเทศไทย ผูบ้รโิภคยงัไมค่อ่ยยอมรบั

ในดา้นรสชาติ และเนือ้สมัผสัของอะโวคาโดมากนกั เพราะมีรสชาติแปลกและมีไขมนัสงู ประกอบ

กับคณุภาพของผลสดยงัขึน้อยู่กับสายพันธุ ์ซึ่งอะโวคาโดแต่ละสายพันธุมี์ความแตกต่างกันทัง้

ดา้นรูปรา่ง สี กลิ่น รสชาต ิและเนือ้สมัผสั การใชป้ระโยชนจ์ากอะโวคาโดส่วนใหญ่จงึเป็นการสกัด

น า้มันและน าไปใช้ในผลิตภัณฑบ์ ารุงผิวพรรณ  ด้วยเหตุนี ้งานวิจัยจึงมีความมุ่งหมายท่ีจะ

วิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมี และองคป์ระกอบของกรดไขมนัของอะโวคาโดท่ีเป็นพนัธุพื์น้เมือง

ของ อ.เขาคอ้ และสกดัไขมนัอะโวคาโด เพ่ือน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑด์า้นอาหาร และท าใหเ้กิด

ทางเลือกในการบรโิภคอาหารเพ่ือสขุภาพของผูบ้รโิภคมากขึน้  



 

1.2   วัตถุประสงคข์องโครงการวิจัย 

      1.2.1 เพ่ือวิเคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมีของอะโวคาโด 

 1.2.2 เพ่ือวิเคราะหอ์งคป์ระกอบของกรดไขมนัในน า้มนัจากอะโวคาโด 

 1.2.3 เพ่ือศกึษากระบวนการเอนแคปซูเลชนัน า้มนัอะโวคาโด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

บทที ่2 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กี่ยวข้อง 
 
2.1   อะโวคาโด 

อะโวคาโด (Avocado) มีช่ือวิทยาศาสตร ์Persea Americana วงศ ์Lauraceae เป็นไมยื้น

ตน้ท่ีมีอายนุานหลายปี ลกัษณะเปลือกล าตน้เป็นผิวขรุขระ สีน า้ตาลอ่อน ขนาดของตน้ท่ีโตเต็มท่ี

จะมีความสูงประมาณ 18 เมตร ใบมีลักษณะเป็นรูปไข่ สีเขียวสด สามารถมองเห็นเส้นใบได้

ชัดเจน แผ่นใบค่อนข้างหนา เรียบ ขอบใบเรียบ ออกเรียงเวียนสลับกันบริเวณปลายก่ิง ดอก

ออกเป็นช่อบริเวณปลายก่ิง มีสีเขียวอมเหลือง ขนาดเล็ก ผลมีลกัษณะของผลเป็นรูปไข ่กลม หรือ

คลา้ยผลสาล่ี เปลือกผลสีเขียว อาจหนาหรือบางขึน้อยู่กบัสายพนัธุ ์ภายในผลจะมีเนือ้มนัละเอียด 

สีเหลืองอ่อนหรือเหลืองเขม้คลา้ยเนย ไม่มีกลิ่น ไม่มีรสหวาน ภายในเนือ้ผลจะมีเมล็ดสีน า้ตาล     

ท่ีมีรกหุม้อยูจ่  านวน 1 เมล็ด 

2.1.1 สารอาหารท่ีมีอยูใ่นเนือ้  

       วิตามินอี เป็นสารตอ่ตา้นอนมุลูอิสระจากธรรมชาตท่ีิมีประสิทธิภาพสงูมาก วิตามินอี

ในอะโวคาโดเป็นวิตามินท่ีร่างกายสังเคราะหเ์องไม่ได ้จึงตอ้งรบัมาจากภายนอกไม่ว่าจะเป็น

วิตามินอีจากเนือ้สตัวแ์ละผลไม ้วิตามินอีช่วยในการป้องกันเซลลส์มอง เซลลผ์ิวหนงั ช่วยชะลอ

การเกิดริว้รอยก่อนวยั ช่วยใหผ้ิวพรรณเตง่ตงึมีน า้มีนวล  โพแทสเซียม (potassium) ช่วยควบคมุ 

อิเล็กโทรไลตใ์นรา่งกายใหอ้ยูใ่นสภาวะสมดลุ ซึ่งเป็นตวัควบคมุการหมนุเวียนของเลือดในรา่งกาย

ใหมี้ความไหลล่ืนไม่อุดตนั เพิ่มประสิทธิภาพการท างานของไตในการท าหนา้ท่ีควบคมุระดบัน า้

และเกลือของร่างกาย วิตามินซี (vitamin C) ช่วยเสริมสรา้งภูมิตา้นทานของร่างกายใหมี้ความ

แข็งแรง ตา้นทานโรคไดดี้โดยเฉพาะโรคไขห้วดั และชว่ยในการดดูซมึแคลเซียม บ ารุงกระดกู ท าให้

กระดูกและฟันแข็งแรง วิตามินเอ (vitamin A) ช่วยบ ารุงสายตา ป้องกันการเกิดโรคท่ีเก่ียวกับ

ดวงตา ลดความเส่ียงในการเกิดตอ้ และอาการตามองไม่เห็นในท่ีมืด วิตามินบี (vitamin B) ช่วย

บ ารุงระบบประสาท ลดความเส่ียงในการเกิดโรคเก่ียวกับเสน้ประสาท เช่น ปลายประสาทเส่ือม 

เหน็บชา เป็นตน้ โฟเลท (folate) มีส่วนส าคญัในการพัฒนาสมองของทารกท่ีอยู่ในครรภ ์บ ารุง

เซลลล์ดความเส่ียงท่ีจะเป็นโรคอลัไซเมอรเ์ม่ือมีอายุสูงขึน้ เพิ่มความแข็งแรงของสเปิรม์เพ่ือใหมี้

บตุรง่าย โฟเลทจดัเป็นสารตอ่ตา้นอนมุลูอิสระท่ีดีอีกตวัหนึ่งท่ีชว่ยปอ้งกนัการออกซิเดชั่นของเซลล์



 

จนกลายเป็นเซลลม์ะเรง็ท่ีเป็นอนัตรายตอ่รา่งกาย จงึชว่ยลดความเส่ียงในการเกิดมะเรง็ได ้โปรตีน

สงู อะโวคาโดเป็นผลไมท่ี้มีโปรตีนสงูและเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย มีเสน้ใยสงู สามารถช่วยใหร้ะบบ

ขบัถ่ายท างานมีประสิทธิภาพ ลดอาการทอ้งผูก ท าใหรู้ส้ึกอ่ิมเร็ว  มีสารแคโรทีนอยด ์ท่ีเป็นสาร

ตอ่ตา้นอนมุลูอิสระถึง 11 ชนิดดว้ยกนั แคโรทีนอยดนี์ช้ว่ยปอ้งกนัไมใ่หเ้ซลลโ์ดนท าลายจากอนมุลู

อิสระ เพิ่มความแข็งแรงของภูมิตา้นทานในร่างกาย ลดการเจริญเติบโตและการกลายพนัธุ์ของ

เซลลท่ี์เป็นสาเหตขุองการเกิดโรคมะเรง็ในสว่นตา่งๆ ได ้

 2.1.2  น า้มนัอะโวคาโด 

  น า้มันอะโวคาโดเป็นวัตถุดิบท่ีดีท่ีน ามาใช้ส  าหรับปรุงอาหารให้มีรสชาติและมี

สุขภาพดี เป็นแหล่งของสารตา้นอนุมูลอิสระ กรดไขมนัจ าเป็น เกลือแร่ และวิตามิน สามารถใช้

น า้มนัอะโวคาโดบ ารุงผิวได ้  น า้มนัอะโวคาโดมีประโยชนม์ากมายส าหรบัผิวพรรณ ชว่ยเพิ่มความ

ชุม่ชืน้ ท าหนา้ท่ีเป็นครีมกนัแดดตามธรรมชาต ิชว่ยลดอาการคนัจากการแพ ้รกัษาผิวแตก ผิวแหง้ 

ชว่ยเพิ่มความชุม่ชืน้ ปอ้งกนัผิวจากรงัสี UV บ ารุงหนงัศีรษะ 

 

2.2   กรดไขมันชนิดโอเมก้า-6 และโอเมก้า-3 

 กรดไขมนัชนิดโอเมกา้-6 และโอเมกา้-3 เป็นกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัท่ีมีพนัธะคู่มากกว่า 1 

พัน ธ ะ  ( polyunsaturated fatty acids, PUFA) โ ดย มี  linoleic acid (LA, C18 :2n-6) แ ละ                

α-linolenic acid (ALA, C18 : 3n-3) เ ป็นกรดไขมันต้นก า เนิดของทั้งสองกลุ่มตามล าดับ              

แต่เน่ืองจากกรดไขมันทั้งสองกลุ่มนีไ้ม่สามารถสังเคราะหไ์ด้ในร่างกาย เพราะขาดเอนไซม์     

delta-12 และ delta-15 desaturases ในการเพิ่มพนัธะคู ่จึงท าใหก้รดไขมนัท้งัสองกลุ่มนีจ้ัดเป็น

กรดไขมันจ าเป็น (essential fatty acids) ต้องได้รับโดยตรงจากการบริโภคอาหารเท่านั้น           

กรดไขมนัทัง้สองชนิดนี ้สามารถสงัเคราะหเ์ป็นกรดไขมนัชนิดอ่ืนได ้โดยกรดไขมนัในกลุม่โอเมกา้-

3 ท่ีส  าคัญ ได้แก่  eicosapentaenoic acid (EPA, C20 : 5n-3) และ  docosahexaenoic acid 

(DHA, C22 : 6n-3) 

 กรดไขมันชนิดโอเมก้า-6 พบมากในน ้ามันพืช เช่น น ้ามันถั่ วเหลือง น ้ามันข้าวโพด           

และน า้มนัทานตะวนั เป็นตน ้ส่วนกรดไขมนั ชนิดโอเมกา้-3 พบมากในน า้มนัลินซีด ซึ่งมี ALA สงู 

และ น า้มนัจากปลาทะเลน า้ลึก ซึ่งมี EPA และDHA สงู  กรดไขมนัชนิดโอเมกา้-3 มีประโยชนต์่อ



 

การพัฒนาของเอ็มบริโอ ช่วยบ ารุงระบบสมองและดวงตา ส่วนกรดไขมันชนิดโอเมก้า-6 มี

ประโยชนต์อ่การท างานของเอนไซม ์และการสรา้งเย่ือหุม้เซลล ์(สวุิมล, 2557) 

 2.2.1   บทบาทของกรดไขมนัชนิดโอเมกา้-6  โอเมกา้-3 และอตัราส่วนระหว่างกรดไขมนั

ทัง้สองชนิดตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภค 

 อาหาร สิ่งแวดล้อม และพันธุกรรม เป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อสุขภาพของมนุษย์      

โดยอาหารเป็นอีกปัจจยัท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปตามช่วงเวลา โดยในช่วงยุคก่อนการเกษตร 

(Hunter Gatherer) อาหารท่ีมนุษย์บริโภคเป็นอาหารท่ีได้มาจากธรรมชาติซึ่งมีความสมดุล        

ทัง้พลงังาน ไขมนั และวิตามิน อาหารในธรรมชาติมีกรดไขมนัชนิดโอเมกา้-6 และโอเมกา้-3 เกือบ 

เทา่ๆ กนั แตเ่ม่ือเทคโนโลยีทางดา้นการเกษตรสงูขึน้ เริ่มเขา้สูช่ว่งยคุเกษตร (Agricultural) มนษุย ์

เริ่มมีการเพาะปลกูอาหารเองโดยเฉพาะพวกธญัพืช ซึ่งเป็นแหลง่ของคารโ์บไฮเดรต และกรดไขมนั 

ชนิดโอเมกา้-6  แตมี่กรดไขมนัชนิดโอเมกา้-3 และวิตามินท่ีเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระอยู่ต  ่า และใน 

ปัจจบุนัซึ่งเป็นยคุอตุสาหกรรม (Industrial) ดว้ยวิถีชีวิต และอาหารท่ีเปล่ียนแปลง ท าใหผู้บ้ริโภค 

ได้รับอาหารท่ีมีสัดส่วนไม่สมดุล ทั้งกรดไขมัน และพลังงาน โดยมีการบริโภคไขมันเพิ่มขึน้        

ส่งผลใหเ้พิ่มอตัราเส่ียงตอ่การเกิดโรคท่ีเก่ียวขอ้งกบัหวัใจ กรดไขมนัชนิดโอเมกา้-6 และโอเมกา้-3 

มีความจ าเป็นต่อร่างกายโดยช่วยใหร้่างกายเจริญเติบโต ช่วยในการท างานของเซลลก์ลา้มเนือ้

และระบบประสาท จึงท าให้เกิดกระแสการบริโภคกรดไขมันชนิดโอเมก้า -3 เพิ่มมากขึน้                 

ซึ่งการบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมันกลุ่มโอเมก้า-3 เป็นท่ียอมรบักันว่ากรดไขมันกลุ่มนีส้ามารถ

ยบัยัง้การเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากและมะเร็งเตา้นม ช่วยลดการเกิดโรคไขมนัอุดตนัในเสน้เลือด 

และลดความเส่ียงจากการเกิดโรคหวัใจ ซึ่งมีงานวิจยัหลายงานไดผ้ลการศึกษาท่ีตรงกันเก่ียวกับ

ความสมัพนัธจ์ากการบริโภคอาหารท่ีมีกรดไขมนักลุม่โอเมกา้-3 และการปอ้งกนัการเกิดโรคตา่ง ๆ 

นอกจากนีก้รดไขมันชนิดโอเมก้า-3 เป็นสารตัง้ตน้ในการผลิต eicosanoids ท่ีมีผลยับยั้งการ

อักเสบ การแข็งตวัของเลือด หัวใจเตน้ผิดปกติและลดความดนั แต่หากปริมาณกรดไขมันชนิด     

โอเมกา้-6 และโอเมกา้-3 ไม่สมดลุก็จะไม่ไดป้ระโยชนต์่อสุขภาพอย่างเต็มท่ี ปัจจุบนัมีงานวิจัย

รายงานการบรโิภคกรดไขมนัชนิดโอเมกา้-6 สงูเกินไปเม่ือเทียบกบักรดไขมนัชนิดโอเมกา้-3 จะเพิ่ม

ความเส่ียงต่อการเกิดโรคเรือ้รงั รวมทัง้โรคหัวใจและมะเร็ง ดงันั้นควรเลือกรบัประทานไขมนัท่ี     

เป็นไขมนัดี และมีความสมดลุจะเป็นผลดีต่อสุขภาพ โดยสดัส่วนท่ีเหมาะสมของกรดไขมนัชนิด   

โอเมกา้-6 และโอเมกา้-3คือ  ไมเ่กิน 5 : 1 (Haz et al., 2004) 



 

2.3   ครีมเทยีม 

ครีมเทียม เป็นผลิตภัณฑป์ระเภทอาหารแหง้ (dried food) ท าแหง้ดว้ยเครื่องท าแหง้แบบ

พ่นฝอย (spray drier) มีลักษณะเป็นผง ช่วยเพิ่มกลิ่นและรสกาแฟใหช้วนด่ืมมากขึน้ ส่วนผสม

หลัก น า้เช่ือมกลูโคส (glucose syrup) ไขมันปาล์ม โซเดียมเคซิเนต สีผสมอาหาร แต่งกลิ่น

สงัเคราะห ์(flavoring agent) สารปอ้งกนัการเกาะตวั (bulking agent)  ครีมเทียมเป็นผลิตภัณฑ์

เลียนแบบครีมจากน า้นมโคท่ีไดร้บัความนิยมเพิ่มขึน้ ครีมเทียมมีราคาถูก สะดวกในการใช ้และ

เป็นของแห้งท าให้เก็บรักษาไว้ไดน้าน ครีมเทียมมีส่วนประกอบคล้ายครีมจากน า้นมโคคือ มี

สว่นประกอบหลกัเป็นไขมนั โปรตีนและน า้ตาล น า้นมโคประกอบดว้ยไขมนันมรอ้ยละ 4.1 ซึ่งเป็น

ไตรกลีเซอไรดท่ี์มีกรดไขมนัอ่ิมตวัสายสัน้ๆประมาณรอ้ยละ 6.9 ของปริมาณไขมนันมทัง้หมด มี

โปรตีนนมรอ้ยละ 3.6 ซึ่งเป็นโปรตีนหลายชนิดผสมรวมกนั โดยมีโปรตีนเคซีน (casein) เป็นโปรตีน

หลกัประมาณรอ้ยละ 80 ของปริมาณโปรตีนนมทัง้หมด และน า้ตาลแล็กโทสซึ่งเป็นน า้ตาลตาม

ธรรมชาติท่ีพบในน า้นมประมาณรอ้ยละ 5.0 ในบางคนท่ีไม่มีเอนไซมย์่อยน า้ตาลแล็กโทส เม่ือด่ืม

น า้นมจึงมีอาการทอ้งอืดเฟ้อ ครีมเทียมท าเลียนแบบครีมแทโ้ดยการน าส่วนประกอบไขมันจาก

น า้มนัปาลม์ โปรตีนนมท่ีแยกออกจากน า้นมโค น า้ตาลทรายและน า้ กลบัมาผสมรวมกนั โดยตอ้ง

มีส่วนประกอบอ่ืนอีก ในการท าส่วนผสมหลกัดงักลา่วสามารถรวมเป็นเนือ้เดียวคลา้ยคลึงกบัครีม

แท้ แล้วจึงน าไปท าให้แห้งเป็นผงละเอียด ส่วนประกอบของครีมเทียม ไขมันจากปาล์มเป็น

ส่วนประกอบท่ีส าคญัท่ีสดุ โดยท าใหค้รีมเทียมมีสีขาวเม่ือกระจายตวัในน า้ ใหค้วามขน้ ความมนั 

และไดเ้นือ้ ไขมนัท่ีใชต้อ้งมีลกัษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว จึงนิยมใชน้  า้มนัปาลม์ โปรตีนช่วยเสริมไขมนั

ในการท าใหค้รีมเทียมมีสีขาวเม่ือกระจายตวัในน า้และใหค้วามขน้ไดเ้นือ้ นอกจากนีย้งัใหก้ลิ่นรส

ของโปรตีน โปรตีนท่ีนิยมใช ้คือ โปรตีนท่ีไดจ้ากการตกตะกอนโปรตีนนม แลว้ท าใหแ้หง้เป็นผง

ละเอียด ท่ีเรียกว่า โซเดียมเคซิเนต น า้ตาลท าหนา้ท่ีใหร้สหวาน และใหค้วามขน้ไดเ้นือ้ น า้ตาลท่ี

นิยมใชมี้ 2 ชนิดผสมกันคือ น า้ตาลทรายเพ่ือใหไ้ดร้สหวานผสมกับน า้ตาลท่ีไดจ้ากการย่อยแปง้ 

ซึ่งใหร้สหวานเล็กนอ้ยแต่ใหค้วามขน้ไดเ้นือ้ เช่น น า้ตาลจากการย่อยแป้งขา้วโพด (corn syrup) 

หรือกลโูคสไซรปั (glucose syrup) จาการยอ่ยแปง้มนัส าปะหลงั สารอิมลัซิไฟเออร ์เป็นสารท่ีช่วย

เช่ือมยืดอนุภาคน า้มันกับน า้ท่ีล้อมรอบ ท าให้อนุภาคน า้มันสามารถกระจายตัวอยู่ได้อย่าง

สม ่าเสมอในสว่นท่ีเป็นน า้ สารอิมลัซิไฟเออรท่ี์นิยมใช ้คือมอโนกลีเซอรไ์รดร์วมกบัพอลิซอรเ์บต 60 

เกลือช่วยเพิ่มความคงตัว เป็นเกลือท่ีช่วยในการกระจายตัวของโปรตีน ไดแ้ก่ เกลือโซเดียม



 

ฟอสเฟต เกลือโพแทสเซียมฟอสเฟต หรือเกลือโซเดียมอะลมูิเนียมฟอสเฟต สารใหก้ลิ่นรส คือสาร

ท่ีใหก้ลิ่นรสนม 

 

2.4   มอลโทเดกซท์ริน 

มอล โท เดกซ์ท ริ น  ( maltodextrin) คื อคา ร์โ บ ไ ฮ เ ด ร ต  ( carbohydrate) ป ร ะ เภท 

polysaccharide ท่ีไดจ้ากการย่อยโมเลกุลของสตารซ์ (starch) บางส่วนให้เป็นสายสั้นๆ ของ

น า้ตาลกลโูคส (glucose) มีลกัษณะเป็นผงหรือเกล็ดสีขาวไมมี่รส หรือมีรสหวานเล็กนอ้ยสามารถ

ละลายในน า้ไดดี้ 

2.4.1 กรรมวิธีการผลิตมอลโทเดกซท์รนิ 

        มอลโทเดกซท์ริน เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการไฮโดรไลซส์ตารซ์ (starch hydrolysate) 

วัตถุดิบท่ีใช้เพ่ือผลิตมอลโทเดกซท์รินคือ สตารซ์ (starch) จากพืชต่างๆ เช่น สตารช์จากมัน

ส าปะหลัง ( tapioca starch) สตาร์ชข้าวโพด (corn starch) สตาร์ชมันฝรั่ ง  (potato starch) 

ขัน้ตอนแรก คือการเตรียมสารละลายสตารช์ (starch slurry) และใหค้วามรอ้นจนเม็ดสตารช์เกิด

การสกุ (gelatinization) แลว้จงึยอ่ยสตารซ์ (starch hydrolysis) ใหมี้โมเลกลุเล็กลง ท าไดโ้ดยการ

ใชเ้อนไซมอ์ะไมเลส (amylase) ชนิด แอลฟา-อะไมเลสแลว้จึงน าไปกรอง (filtration) และท าให้

บริสุทธ์ิ จากนัน้จึงเขา้สู่ขัน้ตอนการท าใหเ้ขม้ขน้ (concentration) และท าแหง้ (dehydration) ให้

เป็นผง ดว้ยเครื่องท าแหง้แบบพน่ฝอย (spray drier) 

2.4.2 ประเภทของมอลโทเดกซท์รนิ 

        มอลโทเดกซ์ทริน แบ่งได้ตามค่าสมมูลเด็กซ์โทรส (dextrose equivalent, DE)                

มอลโทเดกซท์รินท่ีมีคา่ DE ต ่า มีคา่อยูร่ะหวา่ง 5-20  และมอลโทเดกซท์รนิท่ีมีคา่ DE สงู แสดงว่า

โมเลกลุของสตารซ์ถกูย่อยไดน้  า้ตาลกลโูคสมาก จะมีความหวานมากกว่ามอลโทเดกซท์รินท่ีมีค่า 

DE ต ่า 

2.4.3 การใชม้อลโทเดกซท์รนิในอาหาร  

       มอลโทเดกซท์ริน ใชใ้นผลิตภัณฑอ์าหารอย่างขวา้งขวาง ในผลิตภัณฑอ์าหารเพ่ือ

สุขภาพ อาหารส าหรับผู้ ท่ีต้องการควบคุมน ้าหนัก อาหารส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน               

อาหารไขมนัต ่า ในผลิตภณัฑอ์าหารแหง้ ประเภทอาหารผง เชน่ เครื่องดื่มผง เครื่องปรุงรสชนิดผง 

 



 

การใชม้อลโทเดกซท์รนิในผลิตภณัฑอ์าหาร 

- ใชใ้นอาหารเพ่ือสขุภาพ โดยจดัเป็น functional food ประเภท prebiotic 

- เพิ่ ม เ นื ้อ  (bulking agent) เช่น  เพิ่ ม เ นื ้อในการท าแห้ง  ( dehydration) 

อาหารแห้ง ประเภท อาหารผง เครื่องด่ืมผง ดว้ยเครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย spray drier หรือ   

drum drier 

- หอ่หุม้สารใหก้ลิ่นรส (flavor encapsulation) 

 

2.5   กัมอารบิก  

กัมอารบิ ก  ( gum arabic) เ ป็นคาร์โบ ไฮ เดรต  ( carbohydrate) เ ป็นสาร ในกลุ่ ม                 

ไฮโดรคอลลอยด ์(hydrocolloid) ประเภท พอลิแซ็กคาไรด ์(polysaccharide) ประเภทเฮเทอโร 

พอลิแซ็กคาไรด์ (heteropolysaccharide) ท่ีใช้เ พ่ือเป็นวัตถุเ จือปนอาหาร ( food additive)         

กมัอารบิกเป็นยาง (exudate) ท่ีไดจ้ากตน้ไมส้กุล อะคาเซีย (acacia) เช่น Acacia senegal และ 

Acacia seyal น า้ยางจะไหลเกาะกนัเป็นกอ้น เม่ือกระทบกบัความรอ้นจากแสงแดดจะแหง้แข็งตวั 

มีลกัษณะใสคลา้ยแกว้เกาะอยู่ตามก่ิงกา้นและล าตน้ของพืช มีสีสนัแตกตา่งกันไปตัง้แตสี่ขาวใส

จนถึงสีเหลืองอ าพนั รูปทรงมองดคูลา้ยหยดน า้บา้ง ทรงกลมรีบา้ง ผลิตภณัฑท่ี์น ามาใชไ้ดจ้ากการ

น ากอ้นยางมาบดใหเ้ป็นผงละเอียดโครงสรา้งโมเลกลุของกมัอารบกิ เป็นเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรดท่ี์

มีโมเลกลุขนาดใหญ่ และซบัซอ้น ประกอบดว้ยน า้ตาลและอนพุนัธข์องน า้ตาล 4 ชนิดคือ น า้ตาล

กาแล็กโทส (galactose, 44%)  แอราบิโนส (arabinose, 27%) แรมโนส (L- rhamnose,13%)    

กรดกลคูโูรนิก (glucuronic acid, 14.5%) นอกจากนีใ้นโมเลกลุยงัประกอบดว้ยกรดแอมิโน ไดแ้ก่ 

ไฮดรอกซีโพรลีน (hydroxyproline) และซีรีน (serine) 

2.5.1 สมบตัขิองกมัอารบกิ 

2.5.1.1 ละลายไดดี้ในน า้ ไมเ่กิดการระคายเคือง หรือมีสิ่งตกคา้งภายในปาก 

2.5.1.2 ความหนืด (viscosity) สารละลายกัมอารบิกจะให้ความหนืดต ่า เม่ือวัด

ความหนืดไดท่ี้ความเขม้ขน้รอ้ยละ 10 เป็นการไหลแบบ newtonian fluid แตเ่ม่ือเพิ่มความเขม้ขน้

ขึน้สูงกว่ารอ้ยละ 40 จะใหค้วามหนืดสูงมากจนมีลกัษณะขน้หนืดคลา้ยเจล และมีการไหลแบบ 

non-newtonian fluid ประเภท pseudoplastic fluid 

2.5.1.3 ความหนืดของกมัอารบกิจะคงอยูไ่ดท่ี้ระดบัคา่พีเอชช่วงกวา้ง คือ 4-10 



 

2.5.2 วตัถปุระสงคก์ารใชก้มัอารบกิในอาหาร 

กมัอารบกิเป็นวตัถเุจือปนอาหารท่ี USFDA จดัเป็น Generally Recognized as Safe 

แต่ใหใ้ชใ้นปริมาณท่ีจ ากัดในอาหาร (GRAS/FS) ซึ่งก าหนดไวใ้นมาตรฐาน กัมอารบิกเป็นกัมท่ี

ละลายในน า้ไดดี้ ไม่ละลายในน า้มนัและสารประกอบอินทรีย ์ ใหค้วามหนืดต ่า วตัถปุระสงคข์อง

การใชก้มัอารบกิเพ่ือ 

- ท าใหอิ้มลัชนัคงตวั (emulsifier) 

- สารเพิ่มความขน้หนืด (thickening agent) 

- สารเพิ่มความคงตวั (stabilizing agent) ปอ้งกนัการตกผลึกของน า้ตาล ชะลอการ

เกิดกลิ่นหืน 

2.5.3  การใชก้มัอารบกิในผลิตภณัฑอ์าหาร 

2.5.3.1 ลกูอม ลกูกวาด ช่วยปอ้งกนัการตกผลึก (crystallization) ของน า้ตาล ท าให้

เนือ้สมัผสัลกูอมนุ่มเนียนไม่ระคายลิน้ และท าหนา้ท่ีเป็นอิมลัซิไฟเออร ์ท าใหส้่วนผสมท่ีเป็นไขมนั

และสว่นท่ีเป็นของเหลวกระจายตวัอยูอ่ย่างสม ่าเสมอ 

2.5.3.2 น า้ผลไม ้(fruit juice) หรือเครื่องดื่มแตง่กลิ่นผลไม ้(fruit drink) กมัอารบิกจะ

ใชเ้ป็น clouding agent ชว่ยท าใหเ้กิดความขุน่คลา้ยกบัวา่มีเนือ้ผลไมม้ากขึน้ ใชไ้ดดี้ทัง้ในรูปแบบ

ท่ีเป็นเคร่ืองดื่มแบบเหลว และแบบผง 

2.5.3.3 ผลิตภัณฑ์สารให้กลิ่น (flavoring agent) ในการผลิตสารให้กลิ่น (flavor 

encapsulation) เชน่ ในผงวนิลลา (valnilla powder) พบวา่กมัอารบกิท าหนา้ท่ีลดแรงตงึผิว ท าให้

เกิดอิมลัชนั (emulsion) ไดง้่าย เกิดการกระจายตวัของสารใหก้ลิ่นรสไดดี้เม่ือหุม้อยู่ท่ีผิวหนา้ของ

หยดไขมนัซึ่งเป็นประจชุนิดเดียวกนั จงึท าใหเ้กิดการผลกักนัอยูต่ลอดเวลา ปอ้งกนัไมใ่หห้ยดไขมนั

เขา้มารวมตวักนัเกิดเป็นอิมลัชนัท่ีคงตวั 

 

 

 

 

 

 



 

2.6 เคซีน (casein) 

 เคซีน เป็นโปรตีน (protein) ชนิดฟอสโฟโปรตีน (phosphoprotein) ท่ีพบในน ้านมมี

ประมาณรอ้ยละ 80 ของโปรตีนทัง้หมดในน า้นม เคซีนไมเซลล ์เคซีนรวมตวักับฟอสฟอรสั และ

แคลเซียม มีทัง้ส่วนท่ีชอบน า้และไม่ชอบน า้ในโมเลกุล แขวนลอยอยู่ในน า้เป็นไฮโดรคอลลอยด ์

(hydrocolloid) ในรูปแบบไมเซลล ์(micelle) ทรงกลมท าใหน้  า้นมมีสีขาวขุ่น แคลเซียมฟอสเฟตมี

บทบาทส าคญัในการคงตวัของเคซีน ไมเซลล ์ 

2.6.1 การตกตะกอนเคซีน 

โปรตีนเคซีนในน า้นมสามารถแยกออกจากน า้นมไดด้ว้ยการตกตะกอน เป็นขัน้ตอน

ส าคญัของการผลิตเนยแข็ง (cheese) เม่ือแยกเอาตะกอนเคซีนออกแลว้ ส่วนท่ีเหลือของน า้นม

เรียกว่า เวย ์(whey) การตกตะกอนดว้ยกรด ท าโดยการปรบัค่า pH ของน า้นมใหเ้ท่ากับ 4.6-4.7 

ซึ่งเป็น isoelectric point ของโปรตีนเคซีน ตกตะกอนดว้ยจลุินทรียท่ี์ผลิตกรดแล็กทิก (lactic acid 

bacteria) ตกตะกอนด้วยเอนไซม์เรนนิน (rennin) ซึ่งเป็นเอนไซม์ (enzyme) ชนิดโปรติเอส 

(protease) สามารถย่อยเคซีนให้มีโมเลกุลเล็กลง ในอุตสาหกรรมอาหารใช้ในผลิตเนยแข็ง 

(cheese) โดยเรนนินจะยอ่ยเคซีน แลว้รวมกบัแคลเซียมไอออน แยกตวัออกมาเป็นตะกอนขาวขุน่ 

 

2.7   งานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

น า้มนัอะโวคาโดสกดัเย็นถกูท าไมโครแคปซูลโดยการอบแหง้แบบพ่นฝอยโดยใชเ้วยโ์ปรตีน

ไอโซเลต (WPI) เพียงอย่างเดียว หรือใชร้่วมกับมอลโตเด็กซต์ริน (MD) DE 5 ท่ีอัตราส่วนต่างๆ 

(90:10, 50:50 และ 10:90) ผง WPI เท่านัน้หรือ WPI / MD (90:10) ผงเป็นทรงกลมและราบรื่นใน

ขณะท่ีผง WPI / MD (50: 50 และ 10: 90) แสดงการยบุตวัของพืน้ผิวท่ีเดน่ชดั การเพิ่มอตัราส่วน 

MD ท าให้ความหนาแน่นและความสามารถในการเปียกสูงขึน้ อาจเป็นเพราะโครงสรา้งทาง

กายภาพท่ีกะทดัรดัและเมทริกซผ์นงัไฮโดรฟิลิกปริมาณน า้มนัท่ีไม่มีพืน้ผิวและประสิทธิภาพการ 

microencapsulation ของผง คือ 11–16% และ 45–66% ตามล าดบัและไม่พบความแตกต่าง

อยา่งมีนยัส าคญัระหวา่งตวัอยา่ง น า้มนัอะโวคาโดดิบท่ีใชใ้นการศกึษานีด้เูหมือนจะมีความเสถียร

ต่อการเกิดออกซิเดชันท่ีอุณหภูมิเย็นและแวดลอ้ม ไม่ค  านึงถึง microencapsulation อย่างไรก็

ตามท่ีอณุหภมูิสงู 60 ° C ความเสถียรของการออกซิเดชั่นลดลงอยา่งมีนยัส าคญั 



 

 ธีระวฒัน ์บุญโสม (2018) ศึกษาการท าไมโครเอนแคปซูเลชนัน า้มนัหอมระเหยโดยการ

พน่แหง้ผลของสว่นประกอบของสารหอ่หุม้และสภาวะการเตรียม น า้มนัหอมระเหยกลงัไดร้บัความ

นิยมในตลาดทัง้การน ามาใชใ้นอตุสาหกรรมของกลิ่นและการแตง่กลิ่นอาหาร อตุสาหกรรมยาและ

เครื่องส าอาง แตน่  า้มนัหอมระเหยมีขอ้จ ากดัคือความไมค่งตวัจากแสง ความรอ้น อากาศ ความชืน้ 

และสามารถระเหยไดท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ท าใหม้นัหอมระเหยสูญเสียสภาพและฤทธ์ิทางเภสชัวิทยา 

ปัจจบุนัจึงมีการน าเทคนิคทางเภสชักรรมมาประยกุตใ์ชเ้พ่ือเพิ่มความคงตวัของน า้มนัหอมระเหย

ดว้ยการท าเทคนิคไมโครเอนแคปซูเลชนั ของน า้มนัหอมระเหยโดยการพน่แหง้ซึ่งเป็นกระบวนการ

ห่อหุม้สารท่ีมีสถานะเป็นของแข็ง ของเหลวหรือแก๊สดว้ย พอลิเมอรใ์หอ้ยู่ใน รูปของแคปซูลขนาด

เล็ก เรียกว่า ไมโครแคปซูล ท่ีมีขนาดตัง้แต ่1 จนถึง 800 ไมโครเมตร จดั เป็น กระบวนการห่อหุม้

สารท่ีมีประสิทธิภาพในการปอ้งกันการระเหย การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และการถกูท าละลาย

โดย ความรอ้น แสง ความชืน้ และอากาศ โดยมีปัจจยัส าคญัท่ีมีผลตอ่กระบวนการพ่นแหง้ท่ีส่งผล

ต่อคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ ของไมโครแคปซูลไดแ้ก่ ส่วนประกอบของสารห่อหุม้และสภาวะ

การผลิต เชน่อตัราการปอ้น ควรอยูใ่นชว่ง 1-2 กิโลกรมั ตอ่ชั่วโมง ความดนั ควรอยูใ่นชว่ง 90-120 

กิโลปาสกาล และอตัราการไหลของอากาศ ควรอยู่ในช่วง 60-90 ลกูบาศกเ์มตร ต่อนาที อณุหภูมิ

ร ้อนขาเข้าและขาออก ควรอยู่ในช่วง 150-200°C และ 70-90°C ตามล าดับ ดังนั้นการท า            

ไมโครแคปซูลของน า้มันหอมระเหยโดยการพ่นแหง้ ช่วยเปล่ียนสถานะสารจากของเหลวเป็น

ของแข็ง สง่ผลใหเ้พิ่มความคงตวั 

 ธัญนนัท ์ฤทธ์ิมณ (2018) การเอนแคปซูเลชนัแอนโทไซยานินจากซงัขา้วโพดหวานสีม่วง

ดว้ยการท าแหง้แบบพ่นฝอยการวิจยัครัง้นีเ้ป็นการวิจยัเชิงทดลอง มีวตัถุประสงค ์(1) เพ่ือศึกษา

สมบตัทิางเคมีและกายภาพของน า้ท่ีสกดัไดจ้ากซงัขา้วโพดหวานสีมว่ง และ (2) เพ่ือศกึษาปรมิาณ

ท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซท์รินในการแปรรูปสารสกัดจากซังขา้วโพดหวานสีม่วงชนิดผงดว้ย

วิธีการท าแหง้แบบพ่นฝอย โดยเป็นการน าวสัดเุหลือทิง้ทางการเกษตร ไดแ้ก่ ซงัขา้วโพดหวานสี

ม่วง น ามาตม้เค่ียวสกดัใหไ้ดส้ารสีแอนโทไซยานิน จากผลการทดลองพบว่า น า้ซงัขา้วโพดท่ีสกัด

ไดมี้สีม่วงคล า้จากสารสีแอนโทไซยานิน ซึ่งมีปริมาณแอนโทไซยานิน 11.26 mg/g และปริมาณ  

คาเทชิน 101.02 mg/kg จากนัน้ใชเ้ทคโนโลยีการเอนแคปซูเลชนัดว้ยวิธีการท าแหง้แบบพ่นฝอย

โดยการน ามอลโทเด็กซท์รินมาใชเ้ป็นสารเอนแคปซูเลติง้ดว้ยปริมาณ 3, 5 และ 7% (w/v) น ามา

วิเคราะหส์มบตัิทางเคมีและกายภาพ โดยมีการวางแผนการทดลองแบบ CRD พบว่า คา่ L* และ 



 

a* ของตัวอย่างผงซังข้าวโพดหวานสีม่วงด้วยปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน ทั้ง 3 ระดับ มีความ

แตกตา่งกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p < 0.05) โดยเม่ือเพิ่มปรมิาณมอลโทเดก็ซท์รินคา่ L* และ 

b* มีค่าเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ส่วนค่า a* มีค่าลดลงอย่างมีนยัส าคญัทาง

สถิติ (p < 0.05) ส่วนคา่ดชันีการละลายน า้ของทุกตวัอย่างไม่มีของแข็งเกิดขึน้ในระหว่างการป่ัน

เหว่ียง ซึ่งคา่ความชืน้และปริมาณของแข็งท่ีละลายน า้ไดข้องผงซงัขา้วโพดหวานสีมว่งท่ีมีปรมิาณ

มอลโทเด็กซท์ริน 3% (w/v) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) กับผงซงั

ขา้วโพดหวานสีม่วงท่ีมีปริมาณมอลโทเด็กซท์ริน 5 และ 7% (w/v) โดยค่า aw ความชืน้ ปริมาณ

กรดท่ีไทเทรตได ้และปรมิาณแอนโทไซยานินมีคา่ลดลงแตค่า่ปรมิาณของแข็งท่ีละลายนไดมี้คา่น า้

เพิ่มขึน้ตามปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินท่ีเพิ่มขึน้ โดยปริมาณมอลโทเด็กซ์ทรินท่ี 3% (w/v) ให้

ปรมิาณแอนโทไซยานินสงูท่ีสดุท่ี     6.82 mg/g 

 พิไลรกั อินธิปัญญา (2557) ศกึษาความเป็นไปไดข้องการอบแหง้น า้หม่อนผสมน า้ผึง้ดว้ย

วิธีพ่นฝอย โดยศึกษาอัตราส่วนของแข็งในน า้หม่อนผสมน า้ผึง้กับมอลโตเดกซต์ริน 3 ระดบัคือ 

1.0:1.1, 1.0:1.2 และ 1.0:1.3 การใชอ้ณุหภมูิลมรอ้นขาเขา้ 3ระดบัคือ 150, 160 และ 170 °ซ วาง

แผนการทดลองสุ่มแบบสมบูรณ ์(CRD) พบว่าอตัราส่วนของแข็งในน า้หม่อนผสม:มอลโตเดกซ์

ตรินท่ีเหมาะสม คือ 1.0:1.3 การเพิ่มอุณหภูมิลมรอ้นขาเข้าส าหรับการอบแห้งท าให้ปริมาณ

ผลผลิตสูงขึน้ และตัวอย่างผงมีปริมาณความชืน้และค่า aw ต  ่าลง การเพิ่มอุณหภูมิมีผลต่อ

ความสามารถการดูดความชืน้ ความสามารถในการละลาย และการกระจายตวัของผลิตภัณฑ ์

การอบแห้งท่ี 170 °ซ ไดป้ริมาณผลผลิตมากท่ีสุด คือ 24.92+±0.57 % โดยผลิตภัณฑท่ี์ไดมี้

ความชืน้รอ้ยละ 2.85+0.09 % 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่3 

วธีิการด าเนินการวจิยั 

 

3.1   วัตถุดบิ 
         อะโวคาโด พนัธุพื์น้เมืองอ าเภอเขาคอ้ 

 

3.2   เคร่ืองมือและอุปกรณท์ีใ่ช้ในการวิเคราะห ์

3.2.1  เครื่องอบแหง้แบบพน่ฝอย mini spray dryer b-290 บรษิัท Buchi 

3.2.2  ตูอ้บลมรอ้น ย่ีหอ้ บรษิัท Memmert  

3.2.3  เครื่องสกดัน า้มนั Oil Press 

3.2.4  เครื่องวดัสี Konica Minolta 

3.2.5    เครื่องวดั aw ชนิดพกพา รุน่ Pawkit บรษิัท Decagon 

3.2.6  Diahragm Vacuum Pump 

3.2.7  โถดดูความชืน้ 

3.2.8 เครื่องแกว้ตา่งๆ 

3.2.9  อปุกรณเ์ครื่องครวั  

 

3.3   สารเคมี 

 3.3.1   มอลโตเดรก็ตรนิ 
 3.3.2 กมัอารบกิ 
 3.3.3 Micenar Casein  

 3.3.4 petroleum ether 

  

 

 

 



 

3.4   วิธีการทดลอง  

3.4.1 กระบวนการสกดัน า้มนัอะโวคาโด 

3.4.1.1  น าผลอะโวคาโดมาปลอกเปลือก แยกเมล็ด น าเนือ้มาหั่นเป็นชิน้บางๆ 

หลงัจากนัน้น าเนือ้อะโวคาโดมาอบแหง้ท่ีอณุหภมูิ 60 องศาเซลเซียล เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

3.4.1.2  น าอะโวคาโดท่ีอบแหง้แลว้ มาสกดัน า้มนั โดยใชเ้ครื่องสกดัน า้มนั ท่ีอณุหภมูิ 

65 องศาเซลเซียส  

3.4.1.3  น าน า้มนัอะโวคาโดท่ีสกดัไดม้ากรองเพ่ือขจดัสิ่งแขวนลอยออก  

3.4.1.4  วิเคราะหอ์งคป์ระกอบของกรดไขมนัของน า้มนัอะโวคาโด 

 

3.4.2 ศกึษากระบวนการห่อหุม้น า้มนัอะโวคาโด 

ในการศกึษากระบวนการหอ่หุม้น า้มนัอะโวคาโด โดยใชก้ระบวนการท าแหง้แบบพน่

ฝอย ไดท้  าการศกึษาการห่อหุม้น า้มนัอะโวคาโดรอ้ยละ 30 ดว้ยกมัอารบกิ 2 ความเขม้ขน้คือ      

รอ้ยละ 20 (AG20) และ 30 (AG30) เคซีน 2 ความเขม้ขน้ คือ รอ้ยละ 1 (CA1) และ 2 (CA2)  และ

ผสมกมัอารบกิความเขม้ขน้รอ้ยละ 20 กบัเคซีนรอ้ยละ 1 (AG20+CA1) เตมิมอลโตเดก็ซต์รนิให้

ครบรอ้ยละรอ้ย น าสว่นผสมน า้มนัอะโวคาโดมาท าการหอ่หุม้ดว้ยวิธีการท าแหง้แบบพน่ฝอย     

โดยใชอ้ณุหภมูิขาเขา้ 180 องศาเซลเซียส โดยใชอ้ตัราลม 40 ป้ัม รอ้ยละ 80 แลว้ท าการวิเคราะห์

คณุภาพทางดา้นตา่งๆ ของผงอะโวคาโด ดงันี ้

3.4.2.1 การวิเคราะหค์ณุภาพทางเคมีกายภาพ 

3.4.2.1.1 การหารอ้ยละผลได ้

3.4.2.1.2 การวิเคราะหค์วามชืน้ AOAC 

3.4.2.1.3  วิเคราะหป์รมิาณน า้อิสระ (water activity) 

3.4.2.1.4 วิเคราะหสี์ 

 

 

 

 

 



 

3.4.3 การวิเคราะหผ์ลทางสถิติ 

น าผลการวิเคราะหค์ุณภาพ มาวิเคราะหค์วามแปรปรวนของข้อมูล (Analysis of 

Variance ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ียของคณุภาพต่างๆ โดยใช ้Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมั่นเทา่กบั 95 เปอรเ์ซ็นต ์ 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่4 

ผลการวจิัย และอภปิรายผล 

 การศึกษากระบวนการห่อหุม้น า้มันอะโวคาโดโดยการท าแหง้แบบพ่นฝอย เริ่มตัง้แต่น า

ผลอะโวคาโด มาสกดัน า้มนั ท าน า้มนัใหบ้ริสทุธ์ิ และท าการห่อหุม้น า้มนัอะโวคาโดดว้ยกมัอารบิก 

2 ความเขม้ขน้คือ รอ้ยละ 20 (AG20) และ 30 (AG30) เคซีน 2 ความเขม้ขน้ คือ รอ้ยละ 1 (CA1) 

และ 2 (CA2)  และผสมกมัอารบิกความเขม้ขน้รอ้ยละ 20 กบัเคซีนรอ้ยละ 1 (AG20+CA1) ไดผ้ล

ดงันี ้

4.1   ผลการศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลอะโวคาโด 

 ผลการศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลอะโวคาโดท่ีระยะความแก่อ่อนต่างๆ ไดผ้ล

ดงัตาราง 4.1 จากตารางพบวา่ ความแก่อ่อนของอะโวคาโดมีผลตอ่องคป์ระกอบทางเคมี โดยเม่ือ

มีรอ้ยละความแก่อ่อนเพิ่มขึน้ ปริมาณโปรตีน ไขมนั เถา้ และพลงังานมีคา่เพิ่มมากขึน้ดว้ย ดงันัน้

ในการสกดัน า้มนัอะโวคาโด ใหใ้ชอ้ะโวคาโดท่ีมีระยะความแก่อ่อนเกินแก่เตม็ท่ีแลว้ เนือ้ผลมีความ

นิ่ม ไมแ่ข็ง แตไ่มเ่นา่เสีย 

ตาราง 4.1 ผลการศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีของผลอะโวคาโดท่ีระยะความแก่อ่อนตา่งๆ 

องคป์ระกอบทางเคมี รอ้ยละความแก่ออ่น 

80 100 120 

โปรตีน (g/100 g) 1.76 1.94 2.11 

คารโ์บไฮเดรต (g/100 g) 7.30 6.28 6.03 

ไขมนั (g/100 g) 9.17 9.56 9.79 

เถา้ (g/100 g) 0.82 0.95 1.05 

ความชืน้ (g/100 g) 80.95 81.27 81.02 

พลงังาน (kcal/100 g) 118.77 118.92 120.67 

 

 



 

 

 

 

4.2    ผลการศกึษาการสกดัน า้มนัอะโวคาโด 

  4.2.1 รอ้ยละผลไดจ้ากการสกดัน า้มนัอะโวคาโด 

     จากการน าผลอะโวคาโดสด มาท าการปอกเปลือก แกะเมล็ดออก น า เนือ้      

อะโวคาโดมาหั่นเป็นชิน้บางๆ ความหนา 1 มิลลิเมตร จากนั้นน าเนือ้อะโวคาโดมาอบแห้งท่ี

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียล เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  แลว้จึงน ามาสกัดน า้มนัดว้ยเครื่องสกัดน า้มัน

แบบบีบอดั น า้มนัอะโวคาโดดิบท่ีไดอ้อกมาจะมีสิ่งเจือปนอยู่ จึงตอ้งมีการน าน า้มนัอะโวคาโดท่ี

บีบอัดออกมาไดน้ัน้ มาท าการกรองดว้ยกระดาษกรองก่อน จึงไดน้  า้มันอะโวคาโดท่ีใสไปใชใ้น

การศกึษาการห่อหุม้ต่อไป รอ้ยละผลไดจ้ากกระบวนการสกัดน า้มนัอะโวคาโดจากผลอะโวคาโด

สดนัน้ แสดงดงัตาราง 4.2  

ตาราง 4.2 รอ้ยละผลไดจ้ากกระบวนการสกดัน า้มนัอะโวคาโดจากผลอะโวคาโดสด 

ผลได ้ รอ้ยละผลได ้

ผลอะโวคาโดสด 100.00   

เปลือก 14.13   

เมล็ด 22.64   

เนือ้อะโวคาโดสด 63.64 100  

เนือ้อะโวคาโดแหง้ 7.36 11.56 100 

น า้มนัอะโวคาโดดบิ 2.88 4.52 39.13 

น า้มนัอะโวคาโดใส 1.88 2.95 25.54 

 

จากตารางท่ี 4.2 พบว่า รอ้ยละผลได้ของเนือ้อะโวคาโดสด เนือ้อะโวคาโดแห้ง 

น า้มนัอะโวคาโดดิบ และน า้มนัอะโวคาโดใส เท่ากับรอ้ยละ 63.64  7.36  2.88 และ 1.88 ของ

น า้หนกัผลอะโวคาโดสด ตามล าดบั แสดงว่า หากซือ้ผลอะโวคาโดสด 100 กิโลกรมั สามารถผลิต



 

น า้มนัอะโวคาโดใสได ้1.88 กิโลกรมั  หรือหากค านวณรอ้ยละผลไดจ้ากเนือ้อะโวคาโดสดเป็นฐาน 

พบว่า รอ้ยละผลไดข้องเนือ้อะโวคาโดแหง้ น า้มนัอะโวคาโดดิบ และน า้มนัอะโวคาโดใส เท่ากับ

รอ้ยละ 11.56  4.52  2.95 ของน า้หนกัเนือ้อะโวคาโดสด แตโ่ดยสว่นใหญ่แลว้มกัจะค านวณโดยใช้

น า้หนักแห้งเป็นฐาน ดงันัน้หากค านวณรอ้ยละผลไดโ้ดยใชน้  า้หนกัเนือ้อะโวคาโดแหง้เป็นฐาน 

พบว่า รอ้ยละผลไดข้องน า้มนัอะโวคาโดดิบ และน า้มนัอะโวคาโดใส เท่ากบัรอ้ยละ 39.19  25.54  

ของน า้หนกัเนือ้อะโวคาโดแหง้ ซึ่งถือเป็นผลไมท่ี้มีปรมิาณไขมนัสงู  

  4.2.2 องคป์ระกอบของกรดไขมนัของน า้มนัอะโวคาโด 

       น าน า้มนัอะโวคาโดท่ีสกดัไดไ้ปวิเคราะหห์าองคป์ระกอบของกรดไขมนั ไดผ้ล

ดงัตารางท่ี 4.3 ดงันี ้

 

ตารางที ่4.3 องคป์ระกอบของกรดไขมนัของเนือ้อะโวคาโดสด และน า้มนัอะโวคาโด 

รายการทดสอบ เนือ้อะโวคาโดสด 

(g/100g) 

น า้มนัอะโวคาโด 

(g/100g) 

Caprylic acid (C8:0) 0.03 0.02 

Lauric acid (C12:0) Not detected 0.01 

Myristic acid (C14:0) 0.01 0.06 

Pentadecanoic acid (C15:0) 0.01 0.02 

Palmitic acid (C16:0) 3.17 28.66 

Heptadecanoic acid (C17:0) Not detected 0.04 

Stearic acid (C18:0) 0.12 1.02 

Arachidic acid (C20:0) 0.02 0.13 

Heneicosanoic acid (C21:0) 0.01 0.02 

Behenic acid (C22:0) 0.01 0.06 



 

Tricosanoic acid (C23:0) Not detected 0.02 

Lignoceric acid (C24:0) 0.01 0.09 

Saturated fat 3.43 30.15 

Palmitoleic acid (C16:1n7) 0.53 8.88 

Cis-10-Heptadecenoic acid 

(C17:1n10) 

Not detected 0.08 

Trans-9-Elaidic acid (C18:1n9t) 0.10 0.02 

Cis-9-Oleic acid (C18:1n9c) 2.83 46.72 

 

 

 

รายการทดสอบ เนือ้อะโวคาโดสด 

(g/100g) 

น า้มนัอะโวคาโด 

(g/100g) 

Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1n11) 0.01 0.15 

Monounsaturated fatty acid 3.48 55.84 

Tran-Linolelaidic acid (C18:2n6t) Not detected 0.19 

Cis-9,12-Linoleic acid (C18:2n6) 0.13 12.51 

Alpha-Linolenic acid (C18:3n3) Not detected 1.04 

Cis-8,11,14-Eicosatrienoic acid 

(C20:3n6) 

Not detected 0.02 

Cis-11,14-Eicosadienoic acid 

(C20:2) 

Not detected 0.06 



 

Polyunsaturated fatty acid 0.15 13.82 

Unsaturated fat 3.63 69.66 

Tran fat 0.10 0.21 

Omega3 5.48 mg/100g 1041.05 mg/100g 

Omega6 139 mg/100g 12570.31 mg/100g 

Omega9 2831.93 mg/100g 46721.28 mg/100g 

 

   จากการศกึษาองคป์ระกอบกรดไขมนัของน า้มนัอะโวคาโด พบวา่ ในน า้มนัอะ

โวคาโดมี กรดไขมนัอยู ่4 ประเภทคือ 1. กรดไขมนัอ่ิมตวั (saturated fatty acid) คือกรดไขมนัท่ีไม่

มีพันธะคู่ กรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมีมากท่ีสุดคือ กรดพาลมิติก (palmitic acid: C16) รองลงมา คือ   

กรดสเตอริค (stearic acid: C18) รวมมีกรดไขมันอ่ิมตวั 30.15 g/100g   2. กรดไขมันไม่อ่ิมตัว

เชิงเด่ียว (Monounsaturated fatty acid) คือกรดไขมันท่ีมีพันธะคู่ 1 พันธะ กรดไขมันไม่อ่ิมตวั

เชิ งซ้อน ท่ีพบมาก ท่ีสุด คือ  Cis-9-Oleic acid (C18:1n9c) รองลงมา คือ  Palmitoleic acid 

(C16:1n7) รวมมีกรดไขมันเชิงเด่ียวเท่ากับ 55.84 g/100g   3. กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน 

(polyunsaturated fatty acid) เป็นกรดไขมันท่ีมีพันธะคู่อยู่บน โครงสร้างคารบ์อนมากกว่า 2 

พันธะ พันธะคู่ของกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมีโครงสรา้ง 2 แบบ คือแบบ cis และ trans  กรดไขมันไม่

อ่ิมตัวเชิงซ้อน ท่ีพบมากท่ีสุดคือ Cis-9,12-Linoleic acid  (C18:2n6) รองลงมาคือ Alpha-

Linolenic acid (C18:3n3) รวมมีกรดไขมนัเชิงซอ้นเทา่กบั 13.82 g/100g และ 4. กรดไขมนัทรานส ์

(trans fatty acid) มีปริมาณ 0.21 g/100g สดัส่วนของกรดไขมนัท่ีผสมอยู่ในไขมันแต่ละชนิดนัน้

มักจะมีกรดไขมันบางตวัท่ีมีสัดส่วนสูงกว่ากรดไขมนัตวัอ่ืนๆ ในประเภทเดียวกัน การวิเคราะห์

เพ่ือให้ทราบสัดส่วนกรดไขมันในน า้มันและไขมันมีประโยชน์ ต่อผู้สุขภาพของบริโภค ช่วยให้

สามารถเลือกบริโภคไขมนัท่ีเป็นประโยชน์ได ้เช่น ไขมนัท่ีประกอบดว้ยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัช่วยลด

ความเส่ียงต่อการเป็นโรคหัวใจ ส่วนกรดไขมนัอ่ิมตวัและไขมนัทรานสเ์ป็นไขมันท่ีส่งผลรา้ยต่อ

สุขภาพ องคก์ารอนามยัโลกไดใ้หข้อ้เสนอแนะสดัส่วนของกรดไขมนัชนิดต่างๆ ท่ีควรมีในน า้มนั

เพ่ือใชป้รุงอาหาร ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 



 

 

ตารางที่ 4.4 แสดงเปอรเ์ซ็นตข์องกรดไขมนักลุ่มตา่งๆ ท่ีมีในน า้มนัพืช เปรียบเทียบกบัขอ้แนะน า

ขององคก์ารอนามยัโลก 

น า้มนัพืชปรุงอาหาร Saturated fatty 

acids 

Monounsaturated 

fatty acids 

Polyunsaturated 

fatty acids 

WHO 

recommendation 

28.6 42.8 28.6 

น า้มนัร  าขา้ว 18 45 37 

น า้มนัถั่วเหลือง 16 24 60 

น า้มนัขา้วโพด 13 25 62 

น า้มนัปาลม์ 50 39 11 

น า้มนัมะกอก 14 77 9 

น า้มนัอะโวคาโด* 30.15 55.84 13.82 

* ขอ้มลูไดจ้ากการวิจยัครัง้นี ้

 

   กรดไขมันจ าเป็น (essential fatty acids) เป็นกรดไขมันท่ีร่างกายของสัตว์

เลีย้งลกูดว้ยนมไมส่ามารถสงัเคราะหเ์องได ้จงึตอ้งไดจ้ากการรบัประทานอาหารเท่านัน้ ไดแ้ก่กรด

ไขมันไม่อ่ิมตัวกลุ่มโอเมก้า-6 เช่น Linoleic acid  และกรดไขมันไม่อ่ิมตัวกลุ่มโอเมก้า-3 เช่น

Linolenic acid ซึ่งในน า้มันอะโวคาโดมีกรดไขมันจ าเป็นกลุ่มนี ้กรดไขมันสองกลุ่มนีมี้บทบาท

ส าคญัอย่างยิ่งในร่างกาย เพราะเป็นส่วนประกอบของเย่ือหุม้เซลล ์และยงัท าหนา้ท่ีในการสรา้ง

สารprostaglandins  Leukotrienes และ Thromboxanes ซึ่งท าหน้าท่ีในการตอบสนองต่อการ

อกัเสบ การท างานของระบบภูมิคุม้กัน และการจบัตวักันของเกล็ดเลือด จากการศึกษาคน้ควา้

พบว่า การแทนท่ีกรดไขมนัอ่ิมตวัในอาหารดว้ยกรดไขมนัไมอ่ิ่มตวัเชิงซอ้น และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั

เชิงเด่ียว จะสามารถลดความเขม้ขน้ของ LDL cholesterol ได ้สามารถลดความเส่ียงจากโรค



 

หลอดเลือดหวัใจ และไม่ติดตอ่ท่ีเกิดจากความผิดปกติของเมแทบอลิซึม  แตถ่า้แทนท่ีดว้ย trans 

fatty acid จะลด HDL cholesterol (อรศิร,์ 2555)  

 

 4.3    ผลการศกึษากระบวนการหอ่หุม้น า้มนัอะโวคาโด 

        ท าการห่อหุม้น า้มนัอะโวคาโดดว้ยกัมอารบิก 2 ความเขม้ขน้คือ รอ้ยละ 20 (AG20) 

และ 30 (AG30) เคซีน 2 ความเขม้ขน้ คือ รอ้ยละ 1 (CA1) และ 2 (CA2)  และผสมกัมอารบิก

ความเขม้ขน้รอ้ยละ 20 กบัเคซีนรอ้ยละ 1 (AG20+CA1) และน าผงอะโวคาโดมาวิเคราะหค์ณุภาพ

ทางดา้นตา่งๆ ไดผ้ลดงันี ้

 

ตารางที ่4.5  ผลวิเคราะหป์รมิาณความชืน้ และปรมิาณน า้อิสระของผงอะโวคาโด   

สิ่งทดลอง ปรมิาณความชืน้ 

(รอ้ยละ) 

ปรมิาณน า้อิสระ 

(Water activity, aw) 

AG20 1.74b±0.14 0.11c±0.00 

AG30 2.85a±0.13 0.16a±0.01 

AG20+CA1 1.97b±0.42 0.14b±0.00 

CA1 2.02b±0.33 0.14b±0.01 

CA2 1.76b±0.14 0.09d±0.00 

หมายเหต ุ อกัษร a,b,c…ท่ีแตกตา่งกนัตามแนวตัง้ มีคา่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ

(p<0.05) 

 

 

 

 จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ เม่ือปรมิาณกมัอารบิกเพิ่มมากขึน้ สง่ผลใหป้รมิาณความชืน้

มีแนวโนม้เพิ่มมากขึน้ดว้ย เน่ืองจากกมัอารฺบกิชว่ยในเรื่องการห่อหุม้และท าใหล้ดการระเหย และ



 

ยงัพบวา่เม่ือเพิ่มเคซีนและมอลโตเดกซต์รนิสงูขึน้ ยงัสง่ผลใหค้า่ aw มีคา่ลดลงเน่ืองจากมีการเตมิ

สารลดความเหนียวในปรมิาณเพิ่มขึน้จะท าใหโ้ครงสรา้งของสารละลายสามารถจบักบัอนภุาคของ

สารลดความเหนียวไดม้ากขึน้ เกิดเป็นรูพรุนภายในโครงสรา้งไดม้ากกว่า น า้ระเหยไดง้่าย จงึท าให้

คา่ aw ต  ่าลง คา่ aw ยงัแปรผนัตามปรมิาณความชืน้ หากคา่ความชิน้สงู คา่ aw ก็จะสงูตาม และการ

ใชป้รมิาณมอลโตเดก็ซต์รนิสงูขึน้ท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีความชืน้ต ่าลงเน่ืองจากมอลโตเดก็ซต์รนิ

เป็นสารท่ีชว่ยในกระบวนการท าแหง้แบบพน่ฝอย และช่วยลดคณุสมบตักิารดดูความชืน้เขา้หาตวั

ผลิตภณัฑ ์ และพบวา่ปรมิาณผลผลิตท่ีไดมี้คา่อยูใ่นชว่ง 30.77-39.06 การเพิ่มปริมาณมอลโต

เดกซต์รนิจะท าใหผ้ลผลิตสงูสดุท่ีรอ้ยละ 39.06 ซึ่งสอดคลอ้งกบัผลวิจยัของสนุทรีย ์ วราอบุล

(2546) ท่ีพบวา่ปรมิาณผลผลิตของการท าแหง้แบบพน่ฝอยน า้ใบเตยผงมีปรมิาณสงูขึน้เม่ือมีการ

ใชม้อลโตเดกซต์รนิในปรมิาณท่ีสงู ผลิตภณัฑน์ า้อะโวคาโดผงท่ีผลิตไดมี้คา่ aw อยู่ในชว่ง 0.09-

0.16 เป็นผลิตภณัฑอ์าหารแหง้ มีความชืน้ (moisture content) ต  ่า สามารถปอ้งกนัและควบคมุ

การเจรญิเติบโตของรายีสต ์ แบททีเรียท่ีท าใหอ้าหารเส่ือมเสียได ้ เก็บรกัษาไดน้านท่ีอณุหภมูิหอ้ง 

โดยไมเ่นา่เสีย แตท่ัง้นีค้วรเก็บในท่ีแหง้และเย็น เพ่ือรกัษาคณุภาพและตอ้งรกัษาในบรรจภุณัฑท่ี์

เหมาะสม  

ตารางที ่4.6 ผลการวิเคราะหค์า่สี L* a* b* ของผงอะโวคาโด 

สิ่งทดลอง คา่สี 

L* a* b* 

AG20 84.84a±0.28 -2.75a±0.01 17.03e±0.03 

AG30 86.11a±0.32 -2.80a±0.03 18.11d±0.15 

AG20+CA1 85.68a±0.12 -3.91c±0.01 21.94c±0.07 

CA1 78.49c±0.31 -3.54b±0.01 25.02b±0.03 

CA2 82.91b±3.18 -3.94c±0.08 27.26a±0.02 

หมายเหต ุ อกัษร a,b,c…ท่ีแตกตา่งกนัตามแนวตัง้ มีคา่แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ

(p<0.05) 

 



 

       L* คือ ความสว่าง (มีคา่ระหวา่ง 0-100 โดย 0 แสดงถึงสีด า, 100 แสดงถึงสีขาว) 

       a* คือ สีแดง-เขียว (-a* แสดงถึงสีเขียว, +a* แสดงถึงสีแดง) 

       b* คือ สีเหลือง-น า้เงิน (-b* แสดงถึงสีน า้เงิน, +b* แสดงถึงสีเหลือง) 

 จากการวดัค่าสีของผลิตภัณฑ ์พบว่าการเพิ่มกัมอารบิกและมอลโตเดกซต์รินท าให้

คา่ความสว่าง (L*) ของน า้อะโวคาโดผงมีคา่เพิ่มขึน้อยู่ระหว่าง 78.49-86.11 คา่สีแดงลดลงจาก -

3.94 เป็น -2.80 จากผลการศึกษามีความสอดคลอ้งกับงานวิจัยท่ีศึกษาเก่ียวกับการท าแหง้อ่ืน 

เช่นการศึกษาการผลิตน ้ามะขามผงด้วยวิธีการท าแห้งแบบพ่นฝอย (Bhusari et al. 2014) 

เน่ืองจากการใชป้รมิาณสารชว่ยท าแหง้เพิ่มมากขึน้สง่ผลใหค้า่ความสว่างเพิ่มขึน้และคา่ความเป็น

สีแดงลดลง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่5 

สรุปผลการทดลอง 

การสกดัน า้มนัอะโวคาโดจากผลอะโวคาโดสด เริ่มจากน าผลอะโวคาโดมาปอกเปลือก แยก

เมล็ด หั่นเนือ้อะโวคาโดเป็นชิน้เล็กๆ ท าแหง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้น แลว้จงึมาบีบน า้มนั น าน า้มนัท่ีไดม้า

กรองอีกครัง้นงึ  ท าใหเ้กิดการสญูเสียระหวา่งกระบวนการตา่งๆ  

การห่อหุม้น า้มันอะโวคาโดดว้ยกัมอารบิก และเคซีนผสมกับมอลโทเด็กซต์ริน ท าใหเ้กิด

ผลิตภัณฑ์น า้มันอะโวคาโดผง เป็นการรักษาคุณภาพของน า้มันอะโวคาโดให้คงคุณค่าทาง

โภชนาการ และมีอายกุารเก็บรกัษานานขึน้  
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