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บทคดัยอ่ 

 

 งานวิจยัมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษา ผลของการสเปรย์ดรายตอ่คณุภาพทางด้านเคมีกายภาพ

ของนํา้เสาวรสผง  โดยศกึษาอณุหภมูิลมร้อนขาเข้า 3 ระดบั คือ 150 160 และ170 องศาเซลเซียส 

และปริมาณของมอลโตเด็กซ์ทรินท่ี 2 ระดบั คือร้อยละ 30 และ 40 ซึ่งผลจากการทดลองพบว่า

อณุหภูมิลมร้อนขาเข้าท่ีเหมาะสมของนํา้เสาวรสผงเท่ากบั 150 องศาเซลเซียส และปริมาณมอล

โตเด็กซ์ทรินท่ีร้อยละ 40 ทําให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีปริมาณความชืน้ร้อยละ 3.66 ปริมาณนํา้อิสระ 

(aw) 0.12  ค่าความสามารถในการละลายร้อยละ 78.1 ปริมาณผลผลิตร้อยละ 18.55 และมี

ปริมาณวิตามินซี 0.15 มิลลิกรัม จากการทดลองพบวา่การเพิ่มอณุหภมูิลมร้อนขาเข้า และปริมาณ

มอลโตเดก็ซ์ทริน มีผลทําให้ปริมาณความชืน้ aw และวิตามินซีลดลงแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญั 
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Abstract 

 

 The objective of this research was to study effect of spray dry conditions on 

physicochemical properties of passion fruit juice powder by studied the  inlet temperature 

3 levels are 150 160 and 170 degrees celsius and maltodextrin 2 levels are 30 and 40 

percent. The results showed that the optimum inlet temperature of passion fruit juice 

powder was 150 degrees celsius and 40% maltodextrin. This product had 3.66 percent 

moisture content, water activity (aw) was 0.12, solubility was 78.1 percent, yield produce 

was 18.55 percent and vitamin C content was 0.15 milligrams. From this experiment found 

that the increasing of inlet  temperature and maltodextrin decreased moisture content  aw 

and vitamin C 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 เสาวรส หรือท่ีเรียกกนัอีกช่ือหนึ่งว่า กะทกรกฝร่ัง  มีลกัษณะเป็นไม้เถา เถามีลกัษณะกลม  

ผลเป็นรูปไขห่รือไขย่าว มีหลายพนัธุ์ บางพนัธุ์ผิวผลสีมว่ง สีเหลือง สีส้มอมนํา้ตาล เปลือกผลเรียบ              

เนือ้รับประทานได้ มีเมล็ดจํานวนมากอยู่ตรงกลาง (วิภาพรรณ, 2555) พนัธุ์ท่ีนิยมปลกูกนัมากใน

ประเทศไทยมี 3 พันธุ์  (วิภาพรรณ, 2555) คือ พันธุ์ผลสีม่วง มีรสชาติดีกว่าพนัธุ์ผลสีเหลือง จึง

เหมาะสําหรับรับประทานผลสด พนัธุ์ผลสีเหลือง นํา้คัน้ของพนัธุ์นีมี้กรดมาก เหมาะสําหรับส่งเข้า

โรงงานเพ่ือแปรรูปมากกว่าการรับประทานผลสด และพนัธุ์ลูกผสม คือรวมลกัษณะผลท่ีเด่นของ

แตล่ะพนัธุ์ไว้ เสาวรสนิยมปลูกและขยายพันธุ์ในเมืองไทยมานานแล้ว ปัจจุบนัพืน้ท่ีท่ีนิยมปลูก

เสาวรสคือ พืน้ท่ีทางภาคเหนืออย่างจงัหวดัเชียงใหม ่และอําเภอเขาค้อ จงัหวดัเพชรบรูณ์ โดยนํา้

เสาวรสมีองค์ประกอบทางเคมี ประกอบด้วยนํา้ประมาณร้อยละ 76-85 ของแข็งท่ีละลายได้

ประมาณร้อยละ 17.4 คาร์โบไฮเดรตประมาณร้อยละ 12.4 กรดอินทรีย์ประมาณร้อยละ 3.4 

นอกจากนัน้ยงัประกอบไปด้วย วิตามิน และแร่ธาตตุา่ง ๆ รวมทัง้เอนไซม์ ซึ่งอดุมไปด้วยสารต้าน

อนมุลูอิสระ   ท่ีมีสว่นชว่ยลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง ได้แก่ วิตามินซี วิตามินเอ และแคโรที

นอยด์  ซึ่งเสาวรสมีวิตามินเอค่อนข้างสูง โดยเฉพาะสารแคโรทีนอยด์ จึงช่วยบํารุงสายตาและ

ผิวพรรณ และยังมีวิตามินซีสูงถึง 39.1 มิลลิกรัม/100 กรัม ของนํา้เสาวรส ซึ่งมากกว่าท่ีพบใน

มะนาวและพบสาร albumin-homologous protein ในเมล็ดของผลเสาวรส ซึ่งสามารถยบัยัง้การ

เจริญเติบโตของเชือ้ราได้ และยงัมีสรรพคณุช่วยแก้อาการนอนไม่หลบั ลดไขมนัในเส้นเลือด และ

โรคกระเพาะปัสสาวะอักเสบ (วิภาพรรณ, 2555) ซึ่งในช่วงท่ีมีผลผลิตออกมาจํานวนมาก 

เกษตรกรมกัจะนํานํา้เสารสไปแปรรูปโดยการแช่แข็ง ซึ่งจะต้องขนส่งและจดัเก็บในอุณหภูมิและ

สภาวะท่ีเหมาะสมเท่านัน้  ดงันัน้ เพ่ือเป็นการเพิ่มความหลากหลายผลิตภัณฑ์และศกัยภาพใน

การแข่งขนั  ได้ผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีมีมลูคา่เพิ่มขึน้ จึงจําเป็นท่ีจะต้องพฒันาผลิตภณัฑ์ชนิดใหม่ ให้มี

ความสอดคล้องกับพฤติกรรมการดําเนินชีวิตของคนไทยท่ีเปล่ียนแปลงตามสภาพสังคมและ



 

เศรษฐกิจ ซึ่งผู้บริโภคต้องการความสะดวกสบาย การทําเคร่ืองด่ืมผงสําเร็จรูปจึงได้รับความนิยม

เพิ่มขึน้ เน่ืองจากชงด่ืมได้ทนัทีและง่ายตอ่การบริโภค นอกจากนีย้งัง่ายแก่การเก็บรักษา การขนส่ง 

และยงัเป็นการ ยกระดบัศกัยภาพการแปรรูปผลผลิตของภาคเกษตร ทําให้เกิดรายได้ให้กบัชมุชน

ในท้องถ่ิน อนัเป็นการ แก้ปัญหาความยากจนได้ 

 งานวิจยัในโครงการนี ้จึงได้ทําการศึกษาผลของตวัพาและสภาวะการทําแห้งแบบพ่นฝอย

ต่อคณุลกัษณะของผลิตภัณฑ์นํา้เสาวรสผงเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสม เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์

ใหม่ท่ีมีมูลค่าเพิ่มขึน้ และสอดคล้องกับความต้องการของผู้ บริโภคในปัจจุบัน รวมถึงเป็นการ

พฒันาศกัยภาพการผลิตของอตุสาหกรรมอาหารของประเทศให้สามารถแขง่ขนัได้เพิ่มขึน้ 

 

1.2 วตัถปุระสงค์ของการวิจยั 

 1.2.1 เพ่ือศกึษาสภาวะการทําแห้งท่ีเหมาะสมของนํา้เสาวรสผงโดยเทคนิคเอนแคปซูเลชนั

ด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบพน่ฝอย 

 1.2.2 เพ่ือศกึษาความคงตวัของปริมาณวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ของนํา้เสาวรสผง 

 

1.3 สมมติฐานการวิจยั 

 

 

 

 

 

 



 

1.4 ระเบียบวิธีวิจยั 

ขัน้ตอนกิจกรรม 
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ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. ศกึษาเอกสาร

และงานวจิยัท่ี

เก่ียวข้องกบัการ

ผลตินํา้เสาวรสผง 

 

         

2. สาํรวจและลง

พืน้ท่ี เพ่ือรวบรวม

ข้อมลูของวตัถดุิบ 

 

         

3. ศกึษาคณุภาพ

วตัถดุิบท่ีใช้ในการ

ผลตินํา้เสาวรสผง 

 

 

         

4. ศกึษาผลของตวั

พาและสภาวะการ

ทําแห้งแบบพน่

ฝอยตอ่

คณุลกัษณะของ

ผลติภณัฑ์นํา้

เสาวรสผง   

       

5. ศกึษาความคง

ตวัของปริมาณ

วิตามินซีและสาร

แคโรทีนอยด์ใน

ผลติภณัฑ์นํา้

เสาวรสผง 

       



 

ขัน้ตอนกิจกรรม 
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6. จดัทําราย

งานวจิยัและ

เผยแพร่ผลงานวจิยั 

          

 

1.5 ประโยชน์ของการวิจยั 

 1.5.1  ตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสารระดบัชาต ิ

 1.5.2  ให้บริการวิชาการแก่ชมุชน  ผู้สนใจ  หนว่ยงานภาครัฐ  เอกชน 

 1.5.3  หนว่ยงานท่ีนําผลงานวิจยัไปใช้ประโยชน์ 

          1.5.3.1  หลกัสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  มหาวิทยาลยัราชภัฏ

เพชรบรูณ์ 

  1.53.2 ผู้ประกอบการด้านอตุสาหกรรมอาหาร  

  1.5.3.3 ศนูย์วิจยัและพฒันาการเกษตรท่ีสงูจงัหวดัเพชรบรูณ์ (เขาค้อ)         

  1.5.3.4 เพ่ือเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพการดูแลคุณภาพชีวิต สร้างโอกาสการ

เข้าถึงและนําเทคโนโลยีไปใช้ให้กบัเกษตรกรรายยอ่ย วิสาหกิจชมุชน 

 

 

 

 

 



 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 

2.1 เสาวรส   

 เสาวรส (passion fruit) หรือท่ีรู้จักในช่ือกะทกรกฝร่ัง เป็นไม้ประเภทเถาเลือ้ยสกุล 

Passiflora อยู่ในตระกูล Passifloraceae (ณัชชา บุญปลืม้, 2550) มีลักษณะเป็นไม้เถา เถามี

ลกัษณะกลม ใบเป็นใบเด่ียว ขอบใบหยกัลึก ท่ีก้านใบมีต่อมใบ ดกหนา เป็นมนัสีเขียวแก่ ออก

ดอกเด่ียวขนาดใหญ่ ห้อยคว่ําคล้ายกับดวงไฟโคม กาบดอกหุ้ มสีเขียว กลีบชัน้นอกเป็นรูป

กระบอก ปลายแฉกด้านหลงัมี   สีเขียวแก่ ด้านในมีสีม่วงอ่อนประกอบด้วยจุดแดง ๆ กลีบชัน้ใน

ลกัษณะคล้ายกบัตวัแฉกของกลีบชัน้นอก สีมว่งออ่นหรือชมพอู่อนมีประสีแดงแซม กลีบยอ่ยกลาง

มีเป็นชัน้ ๆ สองชัน้แตล่ะกลีบคอ่นข้างกลม สีม่วงแก่ พาดด้วยปลายสีขาวสลบัแดง มีเกสรอยู่ตรง

กลางสีเขียวนวล ดอกมีกลิ่นหอมแรงจดัมาก ผลเป็นรูปไขห่รือไข่ยาว มีหลายพนัธุ์ บางพนัธุ์ ผิวผล

สีม่วง สีเหลือง สีส้มอมนํา้ตาล เปลือกผลเรียบ เนือ้รับประทานได้ มีเมล็ดจํานวนมากอยู่ตรงกลาง 

(วิภาพรรณ, 2555) 

 2.1.1  พนัธุ์ของเสาวรส 

  พนัธุ์ท่ีนิยมปลกูกนัมากในประเทศไทยมี 3 พนัธุ์ (วิภาพรรณ, 2555) คือ 

  2.1.1.1 พันธุ์ผลสีม่วง (purple passion fruit) พันธุ์ผลสีม่วงในธรรมชาติพบได้

มากในท่ีสงูเชน่กนั และมกัพบบนพืน้ท่ีท่ีสงูกวา่พนัธุ์สีเหลืองทอง คือ ประมาณ 1,000-2,000 เหนือ

ระดบันํา้ทะเล ซึง่มีอากาศคอ่นข้างหนาวเย็นตลอดเวลา ทําให้ผลมีขนาดเล็กกวา่พนัธุ์สีเหลืองทอง 

ขนาดผลประมาณ 4-5 เซนตเิมตร นํา้หนกัผลประมาณ 36 กรัม นอกจากนัน้ เปลือกผลจะบางกว่า

พนัธุ์สีเหลืองทอง และให้ผลผลิตตอ่ไร่ท่ีต่ํากวา่  

  2.1.1.2 พันธุ์ ผลสีเหลือง (goden passion fruit) พันธุ์ ผลสีเหลืองทอง ตาม

ธรรมชาติพบขึน้ตามพืน้ท่ีสูงในแถบประเทศชายฝ่ังทะเล ท่ีมีความสูงตัง้แต่ 800 เมตร เหนือ

ระดบันํา้ทะเล ผลมีลกัษณะเดน่ คือ ผลมีขนาดใหญ่ ขนาดผลประมาณ 5-7.5 เซนติเมตร นํา้หนกั

ผลประมาณ 72 กรัม ผลอ่อนมีสีเขียว เป็นพนัธุ์ ท่ีให้ผลผลิตต่อไร่สูง เม่ือผลสุกจะมีสีเหลืองขมิน้ 

ผิวเป็นมนั นํา้คัน้ของพนัธุ์นี ้มีกรดมาก ซึ่งมี pH ต่ํากว่า 3 เหมาะสําหรับส่งเข้าโรงงานเพ่ือแปรรูป



 

มากกว่าการ รับประทานผลสด ข้อดีของพนัธุ์นีคื้อ ให้ผลดก และมีความต้านทานโรคและแมลงสงู

กวา่พนัธุ์ผลสีมว่ง  

  2.1.1.3 พนัธุ์ลกูผสม (hybrid passion fruit) พนัธุ์ผสมสีมว่งกบัสีเหลืองทอง เป็น

พนัธุ์ผสมท่ีรวมลกัษณะเดน่ของทัง้ 2 พนัธุ์เข้าด้วยกนั นอกจากนัน้นํา้คัน้ท่ีได้ยงัมีรสหวานมากขึน้ 

และหวานมากกว่ารสเปรีย้ว ส่วนขนาดผลมีขนาดใหญ่เปลือกบาง และให้ผลผลิตต่อไร่สูง               

(puechkaset, 2560) เป็นพนัธุ์ ท่ีเกิดจากการผสมระหว่างพนัธุ์ผลสีม่วงกับพันธุ์ผลสีเหลือง เพ่ือ

คดัเลือกต้นพนัธุ์ใหม ่ท่ีรวมลกัษณะผลท่ีเดน่ของแตล่ะพนัธุ์ไว้ ทําให้มีลกัษณะผลใหญ่ ให้ผลดก มี

รกห่อหุ้ม เมล็ดมาก เปลือกบาง ต้านทานโรค และมีช่วงเวลาในการให้ผลท่ียาวนาน พนัธุ์นีจ้ะให้

ทัง้ผลท่ีมีสีมว่งและผลสีเหลือง พนัธุ์ลกูผสมนีเ้หมาะสําหรับปลกูเพ่ืออตุสาหกรรมการทํานํา้เสาวรส 

เพราะสามารถเก็บผลผลิตป้อนเข้าโรงงานได้ตลอดทัง้ปี  

  สว่นเปลือกผลและเนือ้ส่วนนอก มีลกัษณะแข็ง ไมส่ามารถรับประทานได้ และส่วน

ภายในผลมีเมล็ดสีนํา้ตาลเข้มหรือดําจํานวนมาก ซึ่งเมล็ดจะมีรกเป็นเย่ือเมือกสีเหลืองหรือสีส้ม 

ลกัษณะเหนียวข้นและมีกลิ่นหอมเฉพาะตวัหอ่หุ้มอยูโ่ดยรอบ  

 2.1.2 ประโยชน์เสาวรส 

        2.1.2.1  เมล็ดพร้อมเย่ือหุ้มเมล็ดนํามาคัน้หรือป่ันเป็นนํา้ผลไม้ด่ืม ให้รสเปรีย้วจดั 

หรือป่ันผสมกบัผลไม้อ่ืนท่ีมีรสหวาน เพ่ือเพิ่มความหวาน อาทิ ประเทศทางแถบอเมริกาใต้นิยมนํา

เย่ือหุ้มเมล็ด และเปลือกมาป่ันผสมกบันํา้ตาล ได้เคร่ืองด่ืมท่ีเรียกวา่ refresco 

        2.1.2.2  เปลือกเสาวรสใช้รับประทานสดหรือนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 

อาทิ เปลือกเสาวรสแช่อ่ิมและเปลือกเสาวรสดอง เป็นต้น นอกจากนัน้ ทัง้เปลือก และเย่ือหุ้มเมล็ด

ยงัแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ อาทิ เสาวรสผง แยมเสาวรส และเยลล่ีเสาวรส เป็นต้น 

       2.1.2.3  นํา้คัน้เสาวรสมีรสเปรีย้วจัด ซึ่งให้รสเปรีย้วมากกว่านํา้ส้มคัน้ถึง 3 เท่า 

ดงันัน้อุตสาหกรรมผลิตนํา้ผลไม้จึงนํานํา้เสาวรสมาเป็นส่วนผสมของนํา้ผลไม้ชนิดอ่ืนเพ่ือเพิ่ม

ความเปรีย้ว อาทิ นํา้สบัปะรด นํา้สตรอเบอร่ี นํา้มะละกอ และนํา้ฝร่ัง เป็นต้น 

      2.1.2.4  เปลือกเสาวรสมีคาร์โบไฮเดรต และโปรตีน สามารถนํามาตากแห้งหรือใช้

สดเป็นอาหารเลีย้งโค กระบือ แกะ แพะ และหม ูเป็นต้น 

     2.1.2.5  นํา้เสาวรสมีสาร spermicidal จงึนํามาใช้ป้องกนัการตัง้ครรภ์ได้ 



 

       2.1.2.6  เสาวรสนํามาสกดัสารสําหรับเป็นส่วนผสมของเคร่ืองสําอาง โดยเฉพาะ

ครีมบํารุงผิว เพราะประกอบด้วยสารท่ีสามารถสะท้อนรังสียวีูได้ ( puechkaset, 2560) 

ตารางท่ี 2.1 คณุคา่ทางโภชนาการของเสาวรส 

สารอาหาร/หนว่ย สีมว่ง สีเหลือง 

นํา้ (ก.) 85.62 84.21 

พลงังาน (กิโลแคลอร่ี) 51 60 

โปรตีน (ก.) 0.39 0.67 

ลิพิดทัง้หมด (ก.) 0.05 0.18 

คาร์โบไฮเดรต (ก.) 13.60 14.45 

เย่ือใย (ก.) 0.04 0.17 

เถ้า (ก.) 0.34 0.49 

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก วิภาพรรณ (2555) 

ตารางท่ี 2.2 ปริมาณแร่ธาตใุนเสาวรส 

แร่ธาต ุ สีมว่ง สีเหลือง 

แคลเซียม (มก.) 4 4 

เหล็ก (มก.) 0.24 0.36 

แมกนีเซียม (ม.ก) - 17 

ฟอสฟอรัส (ม.ก) 13 25 

โปตสัเซียม (ม.ก) - 278 

โซเดียม(ม.ก)   - 6 

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก วิภาพรรณ (2555) 

ตารางท่ี 2.3 ปริมาณวิตามินในเสาวรส 

วิตามิน สีมว่ง สีเหลือง 

กรดแอสคอร์บกิ (ม.ก) 29.80 18.20 

ไรโบฟลาวิน (ม.ก) 0.13 0.10 



 

ไนอาซิน (ม.ก) 1.46 2.24 

วิตามินซี (ไมโครกรัม) - - 

วิตามินเอ (ไอย)ู 717 2,410 

ท่ีมา: วิถีพีเดีย สารานกุรมเสรี (2557) 

 2.1.3 รงควตัถใุนเสาวรส 

  รงควตัถุท่ีพบในเสาวรสประกอบด้วยแคโรทีนอยด์  (carotenoid) ( สถาพร  คํา

หอม, 2560) แคโรทีนอยด์ คือ รงควตัถท่ีุมีทัง้ สีเหลือง ส้ม แดง และส้ม-แดง  สามารถพบทัว่ไปใน

พืชและสิ่งมีชีวิตท่ีสามารถสงัเคราะห์แสงได้ทํางานร่วมกบัคลอโรฟิลส์ซึ่งเป็นรงควตัถท่ีุมีสีเขียวซึง่

ทําหน้าท่ีดดูซบัพลงังานจาก แสงอาทิตย์เพ่ือการสงัเคราะห์แสงและช่วยการเจริญเติบโตของพืช 

ในอุตสาหกรรมอาหารถูกใช้เป็นสีผสมอาหารจากธรรมชาติ เพราะเป็นกลุ่มสารท่ีมีประโยชน์ตอ่

สขุภาพร่างกายและชว่ยต้านอนมุลูอิสระได้ 

  2.1.3.1 โครงสร้างของแคโรทีนอยด์ 

   โครงสร้างหลักของรงควัตถุกลุ่มนี คื้อ คือ สายไฮโดรคาร์บอน ซึ่ง

ประกอบด้วยคาร์บอน 40 อะตอม เป็น ไฮโดรคาร์บอนชนิดไมอ่ิ่มตวั มีพนัธะคูห่ลายตําแหนง่  

  2.1.3.2  การแบง่ประเภทของแคโรทีนอยด์  

   แคโรทีน (carotene)  เป็นรงควัตถุท่ีมีสีส้ม หรือ ส้ม-แดง เป็นสายยาว

ของไฮโดรคาร์บอนแซโทฟิวส์ (xanthophyll)  มีสีเหลือง หรือส้ม-เหลือง เป็นสายยาวของ

ไฮโดรคาร์บอน ท่ีมีออกซิเจนเป็นองค์ประกอบ ซึ่งแซนโทฟิวส์ มีหลายชนิดขึน้อยู่กับระดับ 

Oxidation ของโมเลกลุ แคโรทีนอยด์ในอาหารธรรมชาติมีประมาณ 600 ชนิด ท่ีพบมากมี 6 ชนิด 

คือ 

   1) แอลฟา-แคโรทีน (alpha-carotene)                                        

    2) บีตา-แคโรทีน (beta-carotene)                                                  

   3) บีตา-คริพโตแซนทิน (beta-cryptoxanthin)                                 

   4) ไลโคพีน (lycopene)                                 

   5) ลทีูน (lutein)                                                                     



 

   6) ซีแซนทีน (zeaxanthin) 

 

ภาพท่ี 2.1  โครงสร้างของแคโรทีนอยด์ 6 ชนิด 

ท่ีมา :https://sites.google.com/a/kku.ac.th/carotenoids. 

  2.1.3.3 การสลายตวัของแคโรทีนอยด์ 

   การสลายตัวของแคโรทีนอยด์ธรรมชาติเกิดจากปัจจัยต่าง ๆ เช่น 

ลกัษณะและองค์ประกอบของอาหาร กระบวนการผลิต การบรรจุและสภาพแวดล้อมในการเก็บ

รักษาการทํางานของเอนไซม์ไลพอคซิจิเนส (lipooxygenase) และเอนไซม์อ่ืน ๆ และการเกิด

ออกซิเดชันของ ไขมนั ความเป็นไปได้ท่ีแคโรทีนอยด์ถูกทํา ลายแสดงไว้ในภาพท่ี 2.2 พอลิอีน 

(polyenes) เป็นสารอินทรียท่ีไมอ่ิ่มตวัซึง่เป็นสาเหตขุองความไมค่งตวัของ 

   แคโรทีนอยด์รวมทัง้ต่อปฏิกิริยา ออกซิ เดชันและสามารถในการ

เปล่ียนแปลงรูปร่างจากไอโซเมอร์หนึง่ไปเป็นอีกไอโซเมอร์หนึ่ง โดยมีความร้อน แสงและกรดเป็น

ตวัเร่งปฏิกิริยา ทําให้เกิดการเปล่ียนรูปจาก trans-form ไปเป็น cis-form การเกิดออกซิเดชนัขึน้อยู่

กบัปริมาณของออกซิเจน แคโรทีนอยด์และลกัษณะของ สภาพแวดล้อม แคโรทีนอยด์ท่ีถกูทําลาย

จะกระจายตวเป็นสารโมเลกลุต่ําคล้ายกบักรดไขมนัเกิดจากการออกซิเดชนั ซึง่ผลท่ีได้อาจนําไปสู่

ความพึงพอใจต่อกระบวนการผลิตไวน์และชาแต่ให้ผล ในทางตรงกนัข้ามกับผกัหรือผลไม้ท่ีผ่าน

การทําแห้ง (Dutta และคณะ, 2005) 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.2 การถกูทําลายของแคโรทีนอยด์  

ท่ีมา :ดดัแปลงจาก Dutta และคณะ (2005) 

   Tang และคณะ (2000) ศึกษาผลของอุณหภูมิ ท่ีใช้การเก็บรักษา            

สารสกดัแคโรทีนอยด์ท่ีอณุหภมูิ 4, 25 และ 45 องศาเซลเซียส พบวา่อณุหภมูิท่ีใช้ในการเก็บรักษา      

มีผลตอ่ปริมาณแคโรทีนอยด์โดยเม่ืออณุหภูมิสงูขึน้จะทําให้ปริมาณแคโรทีนอยด์ลดลง สอดคล้อง

การศึกษา ของ Chen และ Tang (1998) นอกจากนี ้Cinar (2004) ได้ศึกษาผลการเก็บรักษา       

ท่ีอณุหภูมิตา่งกนัในสภาวะท่ีมีแสงและไมมี่แสง ตอ่ปริมาณของแคโรทีนอยด์ท่ีสกดัจากเปลือกส้ม 

มนัเทศ และแครอทท่ีทําการแชเ่ยือกแข็งก่อนนํามาสกดั พบวา่การแชเ่ยือกแข็งชว่ยให้แคโรทีนอยด์

มีความคงตัวมากขึน้ และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําจะมีอัตราการลดลงของแคโรทีนอยด์        

น้อยกวา่การเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิสงูเม่ือเปรียบเทียบการเก็บรักษาในท่ีมืดและสวา่งพบว่าปริมาณของ

แคโรทีนอยด์ท่ีลดลงไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั ในกรณีท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิต่ํา 

  2.1.3.4  ประโยชน์ท่ีได้รับจากแคโรทีนอยด์ มีดงัตอ่ไปนี ้

   1)    เบต้าแคโรทีนชว่ยเสริมสร้างระบบภมูิคุ้มกนัท่ีดีขึน้ 

Trans-Carotenoid 

Isomerization 

Cis-Carotenoid 

Epoxy Carotenoids 

Apocarotenoid 

Hydroxy Carotenoids 

Low molecular mass compounds 



 

   2)   สารอาหารเหล่านีทํ้าหน้าท่ีเป็นสารต้านอนมุลูอิสระท่ีมีประสิทธิภาพ 

ซึง่ชว่ยในการรวมตวัเองเข้ากบัเย่ือบ ุเซลล์เหมือนกบัวิตามินเอ 

   3)   เบต้าแคโรทีนมีส่วนช่วยลดความเส่ียงต่อการเป็นโรคมะเร็งหลาย

ชนิด เช่น มะเร็งปอด, มะเร็งคอมดลูก, มะเร็งผิวหนงั, มะเร็งมดลูก, มะเร็งในช่องปากและมะเร็ง

ลําไส้ 

   4)   เบต้าแคโรทีนในปริมาณสงูชว่ยลดความเส่ียงตอ่การเป็นโรคหวัใจได้

ถึงร้อยละ 40 

   5)   เบต้าแคโรทีนในระดบัสงูสามารถช่วยลดความเส่ียงตอ่การเป็นโรค

ต้อกระจก และโรคจอประสาทตาเส่ือม 

   6)   ลูทินและซีแซนทินเป็นแคโรทีนอยด์ท่ีสะสมอยู่บริเวณเรตินาของ

ดวงตา ซึ่งเม็ดสีนีจ้ะทําหน้าท่ีปกป้องเรตินาและจอประสาทตาจากกระบวนการ oxidative stress 

ซึง่นัน่หมายความวา่จะชว่ยลดความเส่ียงตอ่การ เป็นโรคจอประสาทตาเส่ือมได้ 

   7)   เบต้าแคโรทีนและแคโรทีนอยด์อีกหลายประเภทจะถูกเปล่ียนเป็น

วิตามินเอหากร่างกายต้องการ ดงันัน้จึงมี ความปลอดภัยต่อการบริโภค และสามารถช่วยให้

ร่างกายได้รับวิตามินเอได้อยา่งเพียงพอในยามท่ีต้องการ 

   8)   แคโรทีนอยด์รวมสามารถเพิ่มการต่อต้านไม่ให้เกิดปฎิกริยา 

Oxidation กบัคอเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) ได้อยา่งมีประสิทธิภาพ (สถาพร  คําหอม,.......) 

2.2 การทําแห้งอาหาร (dehydration) 

    วตัถปุระสงค์ท่ีสําคญัในการทําแห้งคือเพ่ือเก็บรักษาถนอมผลิตภณัฑ์ ยืดอายกุารเก็บ โดย

การลดปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์ จนถึงระดบัท่ีสามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของจลุินทรีย์ 

หรือปฏิกิริยาอ่ืน ๆ นอกจากนี ้การลดปริมาณความชืน้ยงัมีผลตอ่การเก็บรักษากลิ่นรสและคณุคา่

ทางอาหาร วตัถุประสงค์อีกประการหนึ่ง คือ การลดปริมาตรของผลิตภัณฑ์ ซึ่งช่วยในการขนส่ง

และการเก็บรักษา องค์ประกอบท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์อาหารกระทําได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ

วตัถุประสงค์สุดท้ายของการทําแห้งเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ซึ่งสะดวกต่อการใช้ของผู้บริโภค  ในการ

เก็บรักษาผักและผลไม้ด้วยวิธีการทําแห้งจําเป็นต้องคํานึงถึงรูปร่างโครงสร้างของผลิตภัณฑ์

เหลา่นี ้เพ่ือให้การกําจดัความชืน้เกิดขึน้ในลกัษณะท่ีทําลายคณุภาพของผลิตภณัฑ์น้อยท่ีสดุ  



 

 2.2.1  การทําแห้งแบบพน่ฝอย (spray drying) 

  เทคนิคการทําแห้งแบบฉีดพน่ฝอย ได้รับความนิยมมากในอตุสาหกรรมอาหาร เชน่ 

ผลิตภณัฑ์นม ไข่ผง กาแฟสําเร็จรูป ผลิตภณัฑ์นํา้ผลไม้หรือมะเขือเทศ (Master, 1979) เน่ืองจาก

มีต้นทนุการผลิตน้อย มีกําลงัการผลิตสงู ใช้งานง่าย สามารถควบคมุและปรับสภาวะการผลิตตาม

ผลิตภณัฑ์ท่ีผู้ผลิตต้องการ เช่น ขนาดอนภุาค ปริมาณความชืน้ ความหนาแน่นของอนภุาค (bulk 

density) และลกัษณะปรากฏ เป็นต้น (วริพสัย์ และคณะ, 2557) โดยการทําแห้งจะเร่ิมตัง้แต่การ

ทําให้ของเหลวแตกเป็นหยดเล็ก ๆ ภายในห้องทําแห้งท่ีมีอากาศร้อนไหลผา่น การถ่ายเทความร้อน

จะเกิดขึน้เร็วมาก เน่ืองจากของเหลวมีสภาพเป็นหยดเล็ก ๆ ซึง่มีพืน้ท่ีผิวท่ีจะสมัผสักบัอากาศร้อน

มาก เกิดการระเหยบนพืน้ท่ีผิวของหยดเม็ดเล็ก ๆ อยา่งรวดเร็ว  การระเหยระหวา่งการทําแห้งแบบ

ฉีดพน่ฝอย แบง่ออกเป็น 2 ชว่ง คือ ชว่งการระเหยท่ีให้อตัราการระเหยคงท่ี ซึง่เกิดขึน้เม่ือความชืน้

ภายในละอองของอาหารเหลวท่ีมีอยู่มากพอท่ีจะกระจายไปท่ีผิวของละอองของเหลวอย่างคงท่ี 

จนเกิดสภาวะอ่ิมตวัถึงขณะหนึ่ง เม่ือปริมาณความชืน้ลดลงต่ํากว่าสภาวะ อ่ิมตวัและเข้าสู่จุด

วิกฤต (critical point) ผิวละอองของเหลวจะเร่ิมแห้ง อตัราการระเหยจะไม่คงท่ี ในช่วงนีอ้ตัราการ

ระเหยจะขึน้อยู่กับอตัราการแพร่กระจายของความชืน้ผ่านผิวนอกท่ีแห้ง ซึ่งความหนาของชัน้ผิว

นอกท่ีแห้งจะเพิ่มมากขึน้ตลอดเวลา อัตราการระเหยจึงมีค่าลดลง (Master, 1979) และพบว่า 

ปัจจยัท่ีมีผลต่ออตัราการระเหยในการทําแห้งแบบฉีดพ่นฝอย คือ ความเข้มข้นของอาหารเหลว 

โดยการเพิ่มความเข้มข้นของอาหารเหลวจะทําให้ผลิตภัณฑ์ผงท่ีได้มีขนาดอนุภาคใหญ่และมี

ความหนาแน่นปรากฏสูงขึน้ แต่การเพิ่มอุณหภูมิลมเข้าโดยท่ีอตัราการไหลของของอาหารเหลว

เข้าเคร่ืองทําแห้งแบบฉีดพ่นฝอยคงท่ี จะทําให้ความหนาแน่นปรากฏของผลิตภณัฑ์ลดลง และมี

ความโปร่งมากขึน้ เน่ืองจากอตัราการระเหยนํา้เกิดขึน้เร็ว 

  การทําแห้งแบบพน่ฝอยเป็นวิธีการนิยมใช้กบัอาหารประเภทนม สารละลายอินทรีย์ 

สารประเภทอิมลัชัน่และของเหลวชนิดต่าง ๆ ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นผงแห้ง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการทํา

แห้งแบบพน่ฝอย ได้แก่ นมผง อาหารเด็ก ยา และสีย้อม การทําแห้งวิธีนีเ้ป็นวิธีท่ีรวดเร็ว ลดขนาด

และปริมาตรของของเหลว กระบวนการทําแห้งแบบพน่ฝอยประกอบด้วยสามขัน้ตอนท่ีตอ่เน่ืองกนั

คือ การทําให้วตัถดุิบซึ่งเป็นของเหลวกลายเป็น   ละอองขนาดเล็ก การทําให้ละอองขนาดเล็กแห้ง

กลายเป็นผง และการแยกผงผลิตภัณฑ์กับอากาศออกจากกัน (เอกดนยั, 2548) ละอองอนุภาค

อาหารท่ีถกูทําให้เป็นฝอย มีขนาดเส้นผ่านศนูย์กลางอยู่ในช่วง 10-300 ไมโครเมตร ทําให้มีพืน้ท่ี

ผิวสําหรับการทําแห้งมาก การเคล่ือนท่ีของความชืน้จากภายในละอองอนุภาคมาท่ีผิวเป็น

ระยะทางน้อยมาก จงึใช้เวลาการทําแห้งสัน้ประมาณ 1-20 วินาที ซึง่เป็นลกัษณะพิเศษของการทํา



 

แห้งแบบพ่นฝอย การมีพืน้ท่ีผิวสําหรับการทําแห้งมาก นํา้สามารถระเหยกลายเป็นไอนํา้ได้            

ท่ีอุณหภูมิต่ํา อนุภาคผงท่ีแห้งตกลงสู้ ด้านล่างของตู้อบแห้ง และเคล่ือนท่ีไปไซโคลนเพ่ือแยกผง

ผลิตภัณฑ์ออกจากอากาศร้อนได้อย่างรวดเร็ว ตามอัตราเร็วลมทําให้ผลิตภัณฑ์ถูกความร้อน

ทําลายได้น้อย (เอกดนยั, 2548) 

     การระเหยนํา้ออกจากอาหารด้วยการทําแห้งแบบพ่นฝอย ใช้พลงังานสงูเม่ือเทียบ

กับวิธีการอ่ืน จึงต้องเพิ่ม ความเข้มข้นของอาหารเหลวท่ีนํามาทําแห้งแบบพ่นฝอยให้มีปริมาณ

ของแข็งมากท่ีสดุ การเพิ่มปริมาณของแข็งมีผลให้ความหนืดของอาหารเหลวเพิ่มขึน้ด้วย ถ้าความ

หนืดของอาหารเหลวสงูเกินไปละอองอนภุาคท่ีออกจากหวัพ่นฝอยก็ไม่ดี ปริมาณของแข็งทัง้หมด

ในอาหารเหลวท่ีเหมาะสมกบัการทําแห้งแบบนี ้มีคา่ตัง้แตร้่อยละ 25-60 ขึน้อยูก่บัชนิดของอาหาร 

วิธีการเพิ่มปริมาณของแข็งให้กับอาหารเหลวอาจใช้วิธีการทําให้เข้มข้นด้วย เคร่ืองระเหยแบบ

สญุญากาศ  เคร่ืองกรองแบบรีเวอร์ออสโมซิส รวมทัง้การใช้สารเสริมการทําแห้ง (เอกดนยั, 2548) 

 2.2.2  ปัจจยัท่ีมีผลตอ่คณุภาพผลิตภณัฑ์ผงสําเร็จรูป 

เพ่ือให้ได้คณุภาพของผลิตภณัฑ์ผงสําเร็จรูป จําเป็นต้องคํานงึถึงปัจจยัดงัตอ่ไปนี ้

  2.2.2.1 อตัราการพน่กระจาย (atomize speed) 

   อัตราการพ่นกระจายนัน้มีผลต่อโครงสร้างและขนาดของอนุภาคท่ีได้ 

โดยเม่ืออตัราการป้อนของเหลวคงท่ี การเพิ่มความเร็วในการพ่นกระจาย มีผลให้ขนาดของอนภุาค

ท่ีได้เล็กลง ความหนาแนน่ปรากฏของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะมีความหนาแนน่ท่ีสงูกวา่ เน่ืองจากขนาดท่ี

เล็กกวา่สามารถแทนท่ีในชอ่งวา่ง ระหวา่งอนภุาคท่ีใหญ่ได้ 

  2.2.2.2  คณุสมบตัใินการป้อน (feed properties) 

   ปริมาณของแข็งของสารละลายมีผลต่อลกัษณะและอนภุาคท่ีได้ในด้าน

ความหนาแน่นปรากฏ นอกจากนีก้ารป้อนสารละลายด้วยความเร็วเพิ่มขึน้หรือการลดอุณหภูมิ   

ลมร้อนขาเข้าจะส่งผลให้อนุภาคท่ีได้มีความหยาบ และทําให้ความชืน้ของผลิตภัณฑ์ท่ีได้

เปล่ียนแปลงไป เน่ืองจากปริมาณของแข็งท่ีเพิ่มขึน้รวมถึงขนาดของอนุภาคท่ีใหญ่ขึน้ทําให้การ

ระเหยของนํา้ช้ากวา่ในสารละลายท่ีมีปริมาณของแข็งน้อยกว่า 

 

 



 

         2.2.2.3  ความหนืด (viscosity)  

   ความหนืดมีผลโดยตรงตอ่การเลือกชนิดและความเข้มข้นของวสัดหุ่อหุ้ม 

และถ้าของเหลวมีความหนืดสงู เม่ือนําไปอบแห้งแบบฉีดพน่ฝอย จะทําให้ได้ละอองท่ีมีขนาดใหญ่ 

และถ้าหากมีความหนืดสูงมาก จะทําให้ของเหลวท่ีฉีดออกมามีลักษณะคล้ายเส้นด้าย ทําให้

อาหารไมแ่ห้งตามต้องการ หรืออาจมีผลทําให้ทําให้เกิดการอดุตนัของหวัฉีดแบบพ่นฝอย ดงันัน้จงึ

ควรเลือกชนิดและวสัดหุอ่หุ้มท่ีเหมาะสม 

  2.2.2.4  ชนิดของหวัฉีด (type of atomized) 

    ชนิดของหวัฉีดมี 2 แบบ คือ rotary และ nozzle ซึ่งมีผลตอ่ลกัษณะของ

ขนาดของอนภุาค แตกตา่งกนั โดยหวัฉีดแบบ nozzle จะให้ลกัษณะของอนภุาคผงท่ีหยาบกวา่ 

  2.2.2.5 การไหลของอากาศ (air flow)  

   อตัราการไหลของอากาศภายในห้องอบแห้งมีผลตอ่เวลาของท่ีอยูใ่นห้อง

อบแห้งของอนภุาคหรือเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งโดยตรง ถ้าอตัราการไหลของอากาศลดลงส่งผลให้

เวลาท่ีอยูใ่นห้องอบแห้งขาดของอนภุาคหรือเวลาท่ีใช้ในการอบแห้งเพิ่มขึน้ ปริมาณนํา้ท่ีถกูระเหย

มีมากขึน้มีผลทําให้ความชืน้ลดลงและยังส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ทัง้ในด้าน 

คณุสมบตัิทางกายภาพและเคมี เช่น การเกิดปฏิกิริยาสีนํา้ตาล อนัเน่ืองจากความร้อนส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีสีเข้มและเกิดกลิ่นไหม้ นอกจากนีอ้ัตราการไหลของอากาศยงัมีผลต่อปริมาณ

ผลผลิตท่ีได้ การเปล่ียนแปลงอตัราการไหลของอากาศมีผลต่อระยะเวลาท่ีอยู่ในห้องทําแห้งของ

อนุภาคหรือเวลาท่ีใช้ในการทําแห้งโดยตรง ถ้าอัตราการไหลของอากาศลดลง ส่งผลให้ละออง

สมัผสักับอากาศร้อนนาน ปริมาณนํา้ในอาหารจะระเหยมากขึน้ ส่งผลทําให้ปริมาณความชืน้ใน

ผลิตภณัฑ์ลดลง  

  2.2.2.6 อณุหภมูิในการอบแห้ง (dry temperature) 

         อุณหภูมิในการอบแห้งทัง้ขาเข้าและขาออกมีผลต่อลักษณะของ

ผลิตภณัฑ์ เม่ืออณุหภมูิขาเข้าเพิ่มขึน้ โดยท่ีอตัราการไหลคงท่ี จะสง่ผลให้เกิดการระเหยนํา้ออกไป

ได้อย่างรวดเร็ว นอกจากนีอุ้ณหภูมิขาเข้าท่ีสูงยังมีผลให้ความหนาแน่นปรากฏรวมมีค่าลดลง    

ทําให้เกิดโครงสร้างพืน้ฐานท่ีมีรูพรุนในอนภุาคผงมากกว่า ในขณะท่ีอณุหภูมิขาออกจะส่งผลตอ่

ปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์ โดยเม่ือเพิ่มอณุหภมูิขาออกให้สงูขึน้มีผลตอ่ปริมาณความชืน้ของ

ผลิตภณัฑ์สดุท้ายเป็นสําคญั ผลของความชืน้ในผลิตภณัฑ์สดุท้ายจะสง่ผลตอ่คณุภาพในด้านตา่ง 



 

ๆ เช่น การละลาย (solubility) ความหนาแน่นปรากฏ (bulk density)ขนาด(particle size) การดดู 

ความชืน้ (hygrosocpicity) และ อายกุารเก็บรักษา (shelf iife) 

 2.2.3 เคร่ืองด่ืมผง 

  เคร่ืองด่ืมผง ( instant drink) ผู้ บริโภคในปัจจุบันมีแนวโน้มท่ีต้องการความ

สะดวกสบาย และเน้นถึงการดูแลสุขภาพร่างกายให้ แข็งแรง อาหารหรือเคร่ืองด่ืมจึงเป็น

ผลิตภัณฑ์ธรรมชาติหรือใกล้เคียงธรรมชาติ เคร่ืองด่ืมผงสําเร็จรูป จึงเป็นแนวทางเลือกหนึ่ง 

เน่ืองจากง่ายตอ่การบริโภค สามารถด่ืมได้ทนัทีจึงสอดคล้องกบัความต้องการของผู้บริโภค อีกทัง้

เม่ือนํามาคืนรูปจะได้ผลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะใกล้เคียงของเดิม และสามารถเก็บไว้ท่ีอณุหภมูิห้องได้

นานกวา่เคร่ืองด่ืมท่ีมีความชืน้สงู  

  หลักการผลิตเคร่ืองด่ืมผง คือ การลดปริมาณนํา้ในอาหาร ด้วยการระเหย              

การระเหิด หรือการเปล่ียนสถานะของนํา้ เพ่ือลดปริมาณนํา้ท่ีเก่ียวข้องในการเจริญของจลุินทรีย์

ปฏิกิริยาเคมีหรือชีวเคมี ทําให้สามารถชะลอการเส่ือมเสียของอาหารได้ นอกจากนีก้ระบวนการ

แปรรูปผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมผงยงั ช่วยลดนํา้หนกัและปริมาตรของผลิตภัณฑ์ลงอย่างมาก ทําให้

สะดวกในการขนส่ง อีกทัง้ยงัง่ายต่อการ บริโภค เพียงชงละลายกับนํา้เย็นหรือนํา้ร้อน ก็สามารถ

ด่ืมได้ทันที กระบวนการทําแห้งแบบฉีดพ่นฝอย (spray drying) เป็นวิธีท่ีนิยมใช้ในการทําแห้ง

เคร่ืองด่ืมในระดบัอุตสาหกรรม เน่ืองจากใช้ระยะเวลาสัน้ ผลิตภัณฑ์มีความชืน้ต่ําและมีความ

สม่ําเสมอ (ณัฐรีพร, 2548) อย่างไรก็ตามการผลิตเคร่ืองด่ืมผงยังคงมี ปัญหาในด้านกลิ่นรส

หลงเหลือน้อยมาก ดงันัน้การใช้กรรมวิธีใช้สารกักเก็บกลิ่นหรือการใช้ส่วนประกอบ ให้กลิ่นท่ีเป็น

ผงผสมภายหลงั ก็สามารถชว่ยปรับปรุงกลิ่นรสของผลิตภณัฑ์ผงได้  

2.3 Carier สารตวัพา 

 สารตวัพา (carrier) ตวัพาท่ีใช้ในกระบวนการทําแห้งแบบพ่นฝอยคือ สารเคมีเป็นวตัถุเจือ

ปนในอาหารเป็นตวัขนส่งและป้องกันสารเคมีบางอย่างในอาหารซึ่งถูกทําลายได้ง่ายโดยความ

ร้อน  หรือเป็นสารพวกท่ีระเหยได้ง่าย เช่น สารเคมีท่ีเป็นองค์ประกอบของกลิ่น รส สี วิตามิน ใน

อาหาร โดยสารตวัพาจะทําหน้าท่ีดกัจบัและกักเก็บสารเหล่านีไ้ว้ทําให้ถกูทําลายด้วยความร้อน

หรือระเหยได้น้อยลง และเม่ือนําอาหารผงนัน้ไปละลายโดยผสมกับนํา้ สี หรือกลิ่นของอาหารจะ

ถูกปลดปล่อยออกมาทําให้สี กลิ่นรสของอาหารหลังการคืนตัวมีลักษณะคล้ายวัตถุดิบสด 

(Douglas and Glenn, 1982) 



 

 2.3.1 มอลโทเดก็ซ์ทริน (moltodextrin) 

  มอลโทเดก็ซ์ทรินเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการไฮโดรไลซ์แป้งจากวตัถดุิบท่ีใช้เป็นสาร

ตัง้ต้น เช่นแป้งข้าวโพด แป้งมนัสําปะหลงัและแป้งข้าวเหนียว เป็นต้น การผลิตมอลโทเด็กซ์ทริน

อาจใช้กรดหรือใช้เอนไซม์ในการผลิต  การไฮโดรไลซ์แป้งเพ่ือให้ได้สมมูลเด็กซ์โตรสสูงหรือต่ํา

ขึน้อยู่กับวิธีการและความเข้มข้นของสารท่ีใช้ในการไฮโดรไลซ์ ค่าสมมูลเด็กซ์โตรส (dextrose 

equivalent.DE) หมายถึงร้อยละโดยนํา้หนกัของนํา้ตาลกลูโคสโดยดจูากร้อยละนํา้ตาลรีดิวซึ่ง

โมเลกลุใหญ่ๆ ท่ีถกูเอนไซม์กลุม่อะไมเลสย่อยแล้วให้ได้นํา้ตาลมอลโตส เช่น มอลโทไตรโอส มอล

โทเตตระโอส และมอลโทเพนตะโอส เป็นต้น โดยสถาบนัอาหารและยาของสหรัฐอเมริกาได้ให้

ความหมายของมอลโทเด็กซ์ทริน คือ เป็นสารท่ีไม่มีรสหวานประกอบไปด้วยนํา้ตาลดีกลโูคส(D-

glucose) เช่ือมต่อพนัธะแอลฟา 1-4 นิยมใช้ในการทําแห้งแบบพ่นฝอย ช่วยทําให้ไขมนักระจาย

ตวัได้ดีขึน้และรักษากลิ่นรสของอาหาร (กล้าณรงค์ และเกือ้กลู, 2546) 

ตารางท่ี 2.3  องค์ประกอบของมอลโทเดก็ซ์ตริน (คดิเทียบนํา้หนกัแห้ง) 

องค์ประกอบ ปริมาณ (เป็นสดัสว่นของนํา้หนกัแห้ง) 

Carbohydrate   99 

Moisture             5-6 

Solution pH      4.5 

Ash   0.1-0.5 

Chloride     1,500 ppm 

Sodium       750 ppm 

Calcium 200 ppm 

Magnesium 100 ppm 

Phosphorous 50 ppm 

Potassium 50 ppm 

Sulphite 5 ppm 

Iron   1 ppm 

Zinc 1 ppm 

Manganese 1 ppm 

Protein   0.05 



 

องค์ประกอบ ปริมาณ (เป็นสดัสว่นของนํา้หนกัแห้ง) 

Fat   0.01 

Crude fiber 0.01 

ท่ีมา: กล้าณรงค์ และเกือ้กลู (2546) 

2.4 งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

 คณิตนนัท์ (2557) ศกึษาการอบแห้งแบบพ่นฝอยนํา้ตาลมะพร้าวเข้มข้น โดยแปร 2 ปัจจยั 

คือ ปริมาณมอลโตเดกซ์ตริน DE 9-12 ท่ี 3 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 10, 20 และ 30 (w/v) และอณุหภมูิ

ลมร้อนขาเข้า ท่ี 3 ระดบั ได้แก่ 120, 150 และ 180 องศาเซลเซียส กําหนดอตัราการป้อนสาร การ

ไหลของอากาศเข้า หวัฉีดและอตัราการดดูลมเข้า ท่ี 4.5-7.5 มิลลิลิตร/นาที, 0.23 บาร์ และ 32 

ลูกบาศก์เมตร/ชั่วโมง ตามลําดบั เก็บนํา้ตาลมะพร้าวผงในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ท่ีปิดสนิทด้วย          

ถงุซิปล็อค ผลการทดลองพบว่าปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินท่ีเพิ่มขึน้ส่งผลตอ่การเพิ่มขึน้ของร้อยละ

ผลผลิต (5.36-10.11) ความหนาแน่น (0.43-0.73 กรัม/มิลลิลิตร) อุณหภูมิการเปล่ียนสถานะ

คล้ายแก้ว (41-66 องศาเซลเซียส) ความสามารถในการไหล (39-103 องศา) แต่ส่งผลต่อ

ความสามารถในการเปียก (21-55 วินาที) ความสามารถในการละลาย (39-103 วินาที) ปริมาณ

สารฟีนอลิค (275-456 มิลลิกรัมสมมลูย์กรดแกลลิค/กรัมตวัอย่างแห้ง) ความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระ ( ร้อยละ  40-54) การสูญเสียสารฟีนอลิค ( ร้อยละ 11-21) และการสูญเสีย

ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของนํา้ตาลมะพร้าวผงท่ีลดลง (ร้อยละ18-35) อย่างมี

นยัสําคญัทางสถิต ิทัง้นีป้ริมาณมอลโตเดกซ์ตรินตา่งกนัไมส่ง่ผลตอ่ปริมาณนํา้อิสระ ขนาดอนภุาค 

และความชืน้ของนํา้ตาลมะพร้าวผง อย่างไรก็ตามเม่ืออณุหภูมิลมร้อนขาเข้าเพิ่มขึน้ส่งผลตอ่การ

ลดลงของปริมาณนํา้อิสระ (0.20-0.33) ค่าความชืน้ (ร้อยละ1.92-3.03) ความสามารถในการ

ละลายปริมาณสารฟีนอลิค และร้อยละความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของนํา้ตาลมะพร้าว

ผงอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ แตส่่งผลตอ่การเพิ่มขึน้อณุหภมูิการเปล่ียนสถานะคล้ายแก้ว ผลการ

วิเคราะห์ลกัษณะทางสณัฐานวิทยาของนํา้ตาลมะพร้าวผงพบวา่ปริมาณมอลโตเดกซ์ตรินท่ีเพิ่มขึน้

ไมส่ง่ผลตอ่พืน้ผิวและรูปทรงของอนภุาค 

 สโรบล (2557) ศึกษาผลของอุณหภูมิลมร้อน และปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินท่ีมีต่อสมบตัิ 

ทางเคมี-กายภาพและปริมาณสารอาหารท่ีเหลืออยู่ของนํา้สบัปะรดท่ีอบแห้งแบบพ่นฝอย โดย

ศึกษาผลของอุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 3 ระดบัคือ130 150 และ170 องศาเซลเซียส และผลของ

ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 37 40 และ 43 ของนํา้หนักแห้ง พบว่าปริมาณ



 

ความชืน้ ความหนาแน่นบรรจ ุความสามารถในการละลายนํา้ท่ีอณุหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และ

การเปล่ียนแปลงสี เป็นผลมาจากอิทธิพลร่วมกนัของอณุหภมูิลมร้อนและปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน 

ความหนาแน่นรวม ความสามารถในการละลายนํา้ท่ีอณุหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ความสามารถใน

การดดูความชืน้จากสิ่งแวดล้อม ความสามารถในการกระจายตวัในนํา้และปริมาณฟีนอลท่ีคงอยู่ 

ขึน้กบัอิทธิพลหลกัของอณุหภมูิลมร้อนในการทําแห้งและปริมาณมอลโตเดก็ซ์ตรินท่ีใช้ 

    ดวงพร ( 2554) ศึกษาการผลิตเคร่ืองด่ืมลําไยผงโดยวิธีอบแห้งแบบพ่นฝอย เพ่ือหา

อตัราส่วนของสารช่วยทําแห้งท่ีเหมาะสม อณุหภูมิการอบแห้งท่ีเหมาะสม ลกัษณะซอร์ปชนัไอโซ

เทอร์ม และการเปล่ียนแปลงคณุภาพของเคร่ืองด่ืมลําไยผงระหว่างการเก็บรักษา ใช้สารช่วยทํา

แห้ง  3 ชนิดคือ มอลโตเดก็ซ์ตริน สตาร์ชดดัแปร และกมัอาราบกิ วางแผนการทดลองแบบ mixture  

design ได้สตูรการทดลองทัง้หมด14 อตัราสว่นผสม ใช้ปริมาณสารผสมชว่ยทําแห้งแตล่ะสตูร 0.6 

กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายได๎ในนํา้ลําไยอบแห้งแบบพ่นฝอย ท่ีอณุหภูมิลมร้อนขาเข้า  

175 องศาเซลเซียส วิเคราะห์คณุภาพทางเคมีกายภาพและประสาทสมัผสั พบว่าสตูรท่ีเหมาะสม

คือ  มอลโตเด็กซ์ตริน สตาร์ทดดัแปรและกัมอารบิกในอตัราส่วนร้อยละ 85,10 และ5 ตามลําดบั  

เน่ืองจากมีคา่การละลายสงูท่ีสดุเทา่กบัร้อยละ 91.52 ±0.34 และมีคา่ความชอบรวมของผู้บริโภค

สงู ท่ีสดุเทา่กบั 6.16 ±1.20 คะแนน ศกึษาการเปล่ียนแปลงคณุภาพระหวา่งการเก็บรักษา โดยนํา

เคร่ืองด่ืมลําไยผงไปเก็บรักษาในสภาวะความชืน้สมัพทัธ์ท่ีไม่ก่อให้เกิดการเหนียวเกาะติดกนั คือ 

ร้อยละ 0 และ 11 ท่ีอุณหภูมิ 20 ,30 และ 40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วัน พบว่า เม่ือ

อุณหภูมิการเก็บรักษาเพิ่มขึน้ปริมาณความชืน้ ค่า aw  คา่ความหนาแน่นของ ผงนํา้ลําไยสูงขึน้  

ความสามารถในการละลาย และคา่ความสวา่งลดลง สว่นคา่สี a* และ b* สงูขึน้ 

 กลอยใจ เชยกลิ่นเทศ (2556) ผลการวิจยัพบว่าการผลิตสีผสมอาหารด้วยวิธีการทําแห้ง

แบบพ่นฝอย   โดยใช้ เนือ้ตาลสกุแห้งผง และนํา้สกดัใบเตยผง ในการผลิตเนือ้ตาลสกุผง ใช้สาร

เสริมการทําแห้ง 3 ชนิด คือ แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด ผงกากแครอท ผลิตนํา้สกดัจากใบเตยผง ใช้

สารเสริมการทําแห้ง คือ มอลโทเด็กซ์ทริน กัมอารบิก และผงกากแครอท นําผงเตยและใบเตยท่ี

ผลิตได้มาตรวจสอบคุณสมบตัิทางกายภาพและเคมี ตรวจฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 

radical scavenging assay นําผงตาลท่ีได้มาผลิตขนมตาล นําผงนํา้     สกัดใบเตยท่ีได้มาเป็น

ส่วนผสมของขนมวุ้นใบเตย เพ่ือศึกษาด้านสีท่ีปรากฏ แล้วทดสอบการยอมรับทางด้านประสาท

สมัผสั ผลการศกึษาพบว่า เนือ้ตาลท่ีใช้ผงกากแครอทเป็นสารเสริมการแห้งมีความหนาแน่นน้อย

ท่ีสดุ มีสีเหลืองอมส้ม สีเข้มกวา่เนือ้ตาลผงท่ีใช้แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดเป็นสารเสริมเนือ้ ตาล

ผงท่ีใช้แป้งข้าวเจ้าเป็นสารเสริมมีคา่การละลายท่ีดีท่ีสดุ เนือ้ตาลผงท่ีใช้กากแครอทเป็นสารเสริมมี



 

ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ ขนมตาลท่ีทําจากผงตาลท่ีใช้กากแครอทเป็นสารเสริมมีสีเหลืองเข้ม 

ส่วนขนมตาลท่ีทําจากผงตาลท่ีใช้แป้งข้าวเจ้าและแป้งข้าวโพดเป็นสารเสริมมีสีเหลืองซืดจนเกือบ

ขาว การยอมรับทางประสาทสมัผสัของโดยรวมของขนมตาลจากเนือ้ตาลสดและ เนือ้ตาลผง จาก

สารเสริมทัง้ 3 ขนิด มีความใกล้เคียงกนั แตก่ารยอมรับด้านสีของขนมตาลจากเนือ้ตาลผงท่ีใช้กาก

แครอทเป็นสารเสริมมีความใกล้เคียงกบัการยอมรับสีของขนมตาลจากเนือ้ตาลสดมากท่ีสดุ ส่วน

ผลการศกึษาการผลิตนํา้คัน้ ใบเตยผงพบว่า เม่ือใช้เคร่ืองฉีดพ่นฝอยท่ีมีระบบการหมนุเวียนความ

ร้อนดี การใช้สารเสริมในการแห้งคือ มอลโทเด็กซ์ทริน กัมอารบิก และผงกากแครอทช่วยให้ 

สามารถผลิต นํา้สกดัใบเตยได้ดี นํา้สกดัใบเตยผสมผงกากแครอท มีฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระมากท่ีสดุ 

รองลงมาคือนํา้สกัดใบเตยผงผสมกมัอารบิก ส่วนนํา้สกัดใบเตยผงผสมมอลโทเด็กซ์ทริน มีฤทธ์ิ

ต้านอนมุลูอิสระน้อยมากไม่สามารถหาคา่ฤทธ์ิต้าอนมุูลอิสระในรูป IC50ได้ ใบเตยผงผสมกัมอา

รบกิและมอลโทเดก็ซ์ทรินมีสีเขียวสดแตใ่บเตยผงผสมใยอาหารจากกากแครอทมีสีเขียวอมส้ม วุ้น

ใบเตยจากใบเตยผงท่ีใช้สารเสริมทัง้ 3 ชนิด มีสีและกลิ่นใกล้เคียงกันกับวุ้นใบเตยท่ีผลิตจากนํา้

ใบเตยคัน้สด จากการทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัพบว่าการยอมรับโดยรวมของวุ้นใบเตยท่ีคัน้

สดได้รับการยอมรับมากท่ีสุด รองลงมาคือวุ้นใบเตยผงผสมกัมอารบิก วุ้นใบเตยผงผสมมอลโท

เด็กซ์ทริน และวุ้นใบเตยผสมใยอาหารจากกากแครอทได้รับการยอมรับน้อยท่ีสุด โดยค่าการ

ยอมรับต่ําสดุคือ 6.4 ละสงูสดุประมาณ 7.4 

 ธนากร (2555) ศึกษาการกักเก็บสารแอนโธไซยานินจากผลหม่อนเป็นสารต้นแบบโดยใช้

แป้งมอลโตเด็กตรินท่ีมีค่า DE10 เป็นสารห่อหุ้ ม โดยวิธีการอบแห้งแบบพ่นฝอยท่ีความดัน

สุญญากาศ ท่ี 0.34, 0.54, 0.74 และ 0.93 บรรยากาศและอุณหภูมิของเคร่ืองอบแห้งท่ี 40, 50, 

60 และ 70 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นสภาวะในการอบแห้งท่ีอุณหภูมิต่ํากว่าจดุเดือดของนํา้ท่ีความ

ดนันัน้ จากการทดลองพบว่าท่ีความดนับรรยากาศและการอบแห้งแบบพ่นฝอยท่ีอณุหภูมิต่ํากว่า 

100 องศาเซลเซียสไม่มีผงแห้งออกมาจากระบบ แต่สําหรับท่ีสภาวะความดนัต่ํากว่าบรรยากาศ

และอุณหภูมิ 40-70 องศาเซลเซียสจะได้ผงแห้งออกมาท่ีถังเก็บผลิตภณัฑ์ถึงแม้ว่าอุณหภูมิท่ีต่ํา

กว่าจุดเดือดของนํา้ ทัง้นีเ้น่ืองจากการลดความดนัของระบบลงจะทําให้อตัราการอบแห้งมีค่า

สงูขึน้ โดยสงัเกตได้จากคา่อณุหภูมิกระเปาะเปียกมีคา่ลดลงเม่ือความดนัระบบลดลง นอกจากนี ้

ยงัพบว่าผงแป้งท่ีได้จากการอบแห้ง ท่ีสุญญากาศจะมีลกัษณะกลมผิวเรียบ ซึ่งจะแตกต่างจาก

การอบแห้ง ท่ีความดนับรรยากาศและท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ผงแป้งท่ีได้จะปรากฏรอย

เห่ียวยน่อยา่งชดัเจน ผงแป้งมีขนาดใหญ่กว่าการอบแห้ง ความดนับรรยากาศ ปริมาณความชืน้ใน



 

ผงแป้งจะอยูท่ี่ร้อยละ 8-10 ปริมาณแอนโธไซยานินท่ีกกัเก็บได้อยู่ในชว่งร้อยละ 90-98 ซึง่มากกว่า

อาศยัการอบแห้ง แบบพน่ฝอยท่ีสภาวะปกต ิ

 ณฐัวฒุิ ดอนลาว (2555)  พบวา่งานวิจยันีศ้กึษาผลของอณุหภมูิในการทําแห้งแบบพ่นฝอย

ต่อฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัของเนือ้ผลกาแฟ (CP) อาราบิกา โดยคัน้นํา้จากผลกาแฟด้วยเคร่ือง

บีบอัด และนําไปทําแห้งแบบพ่นฝอยท่ีอุณหภูมิ 180, 200 และ 220 องศาเซลเซียส ควบคุม

ความเร็วของพัดลมดูดอากาศท่ี 2,500 รอบต่อนาที และอัตราการป้อนตัวอย่างเป็น 15-20 

มิลลิลิตรตอ่นาที โดยวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลทัง้หมด (TPC) และปริมาณคาเฟอีน (C) ทัง้ของ 

CP และของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการพ่นฝอย (CSP) และวิเคราะห์ AAO ของ CP และ CSP โดยวิธี 

DPPH และ FRAP รวมทัง้วิเคราะห์ปริมาณความชืน้คา่ ความสามารถในการละลายนํา้และคา่การ

ดูดเก็บความชืน้ (hygroscopicity) ของ CSP จากผลการทดลองพบว่า CSP ท่ีได้มีปริมาณไม่

แตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัเม่ือใช้อณุหภูมิในการพน่ฝอยตา่งกนั และ TPC และ C รวมทัง้ AAO 

ของ CSP มีค่าลดลงอย่างมีนยัสําคญัหลงัการทําแห้ง โดยมีคา่สูงสุดเม่ืออณุหภูมิในการพ่นฝอย

เป็น 200 องศาเซลเซียส (CSP200) แต่ค่าความสามารถในการละลายนํา้ของ CSP200 มีค่าต่ํา

ท่ีสุด (ร้อยละ 28.51) ในขณะท่ีผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการทําแห้งแบบพ่นฝอยท่ีอุณหภูมิ 180 องศา

เซลเซียส (CSP180) มีค่าความสามารถในการละลายนํา้อยู่ในระดบัปานกลาง (ร้อยละ 43.90) 

นอกจากนีย้งัพบว่าผลิตภัณฑ์ทุกชนิดมีค่าการดูดเก็บความชืน้ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญั 

ดงันัน้อณุหภมูิ 180 องศา เซลเซียส จงึเป็นอณุหภมูิท่ีเหมาะสมในการพ่นฝอยสารสกดัจากเนือ้ผล

กาแฟโดยให้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีฤทธ์ิการต้านออกซิเดชนัท่ียอมรับได้และมีค่าความสามารถในการ

ละลายนํา้ในระดบัปานกลาง 

 

 

 

 

 

 



 

บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินการวิจยั 

 

3.1  วตัถดุบิ 

      3.1.1     เสาวรส จาก อ.เขาค้อ จ.เพชรบรูณ์ 

      3.1.2  มอลโตเดก็ซ์ทริน 

 

3.2  อปุกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

      3.2.1  เคร่ือง spray dry บริษัท BUCHI (Thailand) Ltd. 

      3.2.2 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 4 ตําแหนง่ บริษัท METELER TOLEDO 

      3.3.3 เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ตําแหนง่ บริษัท OHAUS 

      3.3.4 เทอร์โมมิเตอร์ (thermometer) 

      3.3.5 ตู้อบลมร้อน (hot air oven) บริษัท MEMMERT 

 

3.3  อปุกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ เคมี 

      3.3.1 เคร่ืองรีแฟรคโตมิเตอร์ (hand refractometer)  

      3.1.2 เคร่ืองวดัพีเอช (pH meter) บริษัท Mettler-Toledo (Thailand) Ltd. 

      3.1.3 เคร่ืองวดัสี (COLOR READER CD-10) บริษัท Konica Minolta  

      3.1.4 เคร่ืองหมนุเหว่ียง บริษัท Hettich ZENTRIFOGEN 

      3.1.5 Shaker บริษัท ห้างหุ้นส่วนจํากดั พีเค-เทค-เอ็นจิเนียริง 



 

      3.1.6 อปุกรณ์เคร่ืองแก้วท่ีใช้ในการวิเคราะห์ตา่งๆ 

      3.1.7  เคร่ืองวดั aw โดย AQUALAB 

 

3.4  สารเคมีท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 

      3.4.1 Metphosphoric acid 

 3.4.2 Sodium acetale 

 3.4.3 Boric acid 

 3.4.4 Ascorbic acid 

 3.4.5 2,6 dichlorophenolindophenol 

 

3.5  วิธีการดําเนินงานวิจยั 

 3.5.1  ศกึษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง เพ่ือรวบรวมข้อมลูเบือ้งต้น 

 3.5.1.1  สํารวจและลงพืน้ท่ี เพ่ือรวบรวมข้อมลูของวตัถดุบิ 

 3.5.1.2 ศกึษาคณุภาพวตัถดุิบท่ีใช้ในการผลิตนํา้เสาวรสผง โดย ทําการวิเคราะห์

ลักษณะคุณภาพของวัตถุดิบทางด้านกายภาพและเคมี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 

(CRD)  โดยวิเคราะห์คณุภาพด้านตา่ง ๆ ดงันี ้

                               1)    วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ โดยวดัคา่สี (L*) (a*) (b*) 

                               2)    วิเคราะห์คณุภาพทางเคมี 

                                       - ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 

                                      - ปริมาณเถ้า (AOAC, 2000) 

                                      - ปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 



 

                                      - ปริมาณไขมนั (AOAC, 2000) 

                                      - ปริมาณเส้นใย (AOAC, 2000)  

                                      - ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการคํานวณ 

                                      - คา่ปริมาณยํา้อิสระ โดยเคร่ือง AQUALAB 

 นําข้อมลูทัง้หมดมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตา่งคา่เฉล่ียของข้อมลูด้วยวิธี Duncan’s multiple range test โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์

สําเร็จรูป (SPSS)  

  

กรองแยกเนือ้เสาวรส 

 

นํา้เสาวรส 100 

 

นํานํา้เสาวรสไปทําการวดั Brix ,คา่สี, pH, aW 

 

บรรจใุนถงุฟลอยด์แบบทบึแสง 

 

แชแ่ข็งนํา้เสาวรส 

 

ภาพท่ี 3.1 วิธีการเตรียมนํา้เสาวรส 

 3.5.2 ศึกษาผลของตัวพาและสภาวะการทําแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณลักษณะของ

ผลิตภณัฑ์นํา้เสาวรสผง  โดยศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตนํา้เสาวรสผงนํา้เสาวรสผง ด้วย

วิธีทําแห้งแบบฉีดพ่นฝอยโดยนํานํา้เสาวรสเข้มข้นมาผสมกับตัวพา ได้แก่ มอลโตเดกซ์ตริน 



 

กําหนดสภาวะต่าง ๆ เพ่ือเป็นปัจจยัศกึษา ได้แก่ ความเข้มข้นของตวัพา และอณุหภูมิลมร้อนขา

เข้า โดยออกแบบการทดลองแบบ 2 x 4 factorial in CRD  คา่ของแตล่ะปัจจยักําหนด แล้วทําการ

วิเคราะห์ลกัษณะคณุภาพของนํา้เสาวรสผงทางด้านกายภาพ 

 3.5.2.1  วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ 

   1)   ปริมาณความชืน้ (AOAC, 2000) 

 2)   ความหนาแนน่ปรากฏ ตามวิธีของ Santhalashmy (2015) 

 3)   ขนาดอนภุาค ตามวิธีของ Santhalashmy (2015) 

 4)   การละลาย  

 5)   วดัสี โดยเคร่ือง Minolta CR400 

 6)   อุณ ห ภูมิ ก า ร เ ป ล่ี ย น ส ถ า น ะ ค ล้ า ย แ ก้ ว  ( Tg) ต า ม วิ ธี ข อ ง 

Santhalashmy (2015) 

 7)   การดูดความชื น้  (hygroscopicity) ตามวิธีของ Santhalashmy 

(2015) 

 8)   ดกูารหอ่หุ้ม ด้วยกล้องจลุทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (SEM)  

   นําผลการทดสอบจํานวน 2 ซํา้ มาวิเคราะห์ทางสถิติ ตามแผนการทดลองแบบ

factorial in CRD และหาความแปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกตา่งคา่เฉล่ียของข้อมลู

ด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป (SPSS)  

 

 

 

 

 



 

นํานํา้เสาวรสท่ีแชแ่ข็งมาทําการละลายนํา้แข็ง 

 

ชัง่นํา้หนกัของนํา้เสาวรส 400 มิลลิลิตร 

 

ชัง่สารตวัพามอลโตเดก็ทรินซ์ 2 อตัราสว่น 10,30 

 

ละลายนํา้เสาวรสและมอลโตเดก็ซ์ทรินให้เข้ากนัโดยใช้ความร้อน 40 องศาเซลเซียส 

 

นํานํา้เสาวรสท่ีผสมมอลโตเดก็ซ์ทรินเรียบแล้วไปทําการสเปรย์ท่ีอณุหภมูิ 150,160,170 องศา

เซลเซียส 

 

บรรจเุสาวรสผงลงซองซปิแบบทบึแสง 

ภาพท่ี 3.2 การเตรียมนํา้เสาวรสสําหรับการผลิต 

 

 3.5.3 ศึกษาความคงตัวของปริมาณวิตามินซีและสารแคโรทีนอยด์ในผลิตภัณฑ์นํา้

เสาวรสผง  

  ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นํา้เสาวรสผง ในบรรจุภัณฑ์ถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ เพ่ือ

ศกึษาการเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ในระหว่างการเก็บรักษา เป็นระยะเวลา 

6 เดือน  โดยวิเคราะห์ปริมาณวิตามินซีด้วยวิธี  2,6-dichorophenolindophenol titrimetric 

(AOAC, 2000)  และปริมาณสารแคโรทีนอยด์ด้วยเคร่ือง HPLC  

3.5.4 สรุปและจดัทํารายงานผลการดําเนินการวิจยั 

 



 

บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 

 

4.1  คณุภาพนํา้เสาวรสท่ีใช้ในการผลิตนํา้เสาวรสผง 

 สี  (color) เป็นสมบัติทางกายภาพของอาหาร ด้านสมบัติเชิงทัศนศาสตร์ (optical 

properties) ท่ีมีผลต่อคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค สีของอาหารและผลิตผลทางการ

เกษตรเป็นคณุสมบตัิทางกายภาพอย่างหนึ่ง ซึ่งแตกต่างอย่างสิน้เชิงกับคณุสมบตัิทางกายภาพ

และคณุสมบตัิอ่ืน ๆ เชน่ คณุสมบตัเิชิงเรขาคณิต คณุสมบตัทิางกล คณุสมบตัทิางความร้อน ทัง้นี ้

เน่ืองจากสีเป็นคณุสมบตัิท่ีเกิดจากการรับรู้สญัญาณในรูปของคล่ืนแสงท่ีตกกระทบดวงตาของ

มนุษย์ซึ่งมีเซลล์รับและส่งสัญญาณผ่านไปยังสมอง และแปลงค่าเป็นค่าสีต่าง ๆ ตามท่ีแต่ละ

บคุคลมีอยูใ่นระบบความทรงจํา สีของอาหารและผลิตผลทางการเกษตร เป็นปัจจยัท่ีสําคญัมากท่ี

ส่งผลต่อคุณภาพการยอมรับและไม่ยอมรับของผู้ บริโภค ถ้าสีของอาหารหรือผลิตผลทาง

การเกษตรผิดปกติไป ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะไม่ยอมรับ โดยอาจไม่คํานึงถึงคุณภาพด้านอ่ืน เช่น 

กลิ่น รสชาติ หรือเนือ้สมัผสัเลย ในส่วนของค่าสี (L* a* และ b*) ท่ีเป็นค่าท่ีนิยมในการประเมิน

ลกัษณะปรากฏของตวัอย่างท่ีทําการศึกษา โดยค่า L* ท่ีเข้าใกล้ 100 หมายถึง ตวัอย่างมีความ

สว่างมากจนเป็นสีขาวหรือสีจาง แตถ้่าคา่ L* เข้าใกล้ 0 หมายถึง ตวัอย่างมีความสว่างน้อยลงจน

เป็นสีคลํา้ ส่วนคา่ a* ท่ีเป็นบวก แสดงว่าตวัอย่างเป็นสีแดง แตค่า่ a* ท่ีเป็นลบ แสดงว่าตวัอย่าง

เป็นสีเขียว และในค่า b* ท่ีเป็นบวกแสดงว่าตวัอย่างเป็นสีเหลือง แต่ถ้าค่า b* เป็นลบแสดงว่า

ตวัอยา่งเป็นสีนํา้เงิน (สนุทรี, 2550) 

 จากการวัดคุณภาพทางด้านสีของนํา้เสาวรสสด ดังตารางท่ี 4.1 พบว่าค่า L* มีค่า 

38.44±0.81 คา่ a* มีคา่ 1.89±0.02 และ b* มีคา่ 28.73±0.06 ซึ่งจะสามารถทราบได้ว่าสีของนํา้

เสาวรสมีความสว่างไม่มากนกัและเฉดสีมีคา่ออกทางสีแดง เน่ืองจากคา่ a* มีคา่เป็นบวก รวมทัง้

ยงัมีเฉดสีออกไปทางเหลืองเน่ืองจากค่า b* มีคา่เป็นบวกเช่นกัน จากผลการทดลองเบือ้งต้นนีจ้ะ

สามารถนําไปเปรียบเทียบกบันํา้เสาวรสผงในผลการทดลองขัน้ถดัไปได้ 



 

ตารางท่ี 4.1 คณุภาพทางกายภาพของนํา้เสาวรส 

คณุภาพทางด้านสี คา่สี 

L* 38.44±0.81 

a* 1.89±0.02 

b* 28.73±0.06 

  

 นอกจากคณุภาพทางด้านกายภาพแล้ว คณุภาพทางด้านเคมี หรือส่วนประกอบทางเคมี

ของอาหารก็มีความสําคญัเชน่กนั โดยเฉพาะสารท่ีให้พลงังานกบัสิ่งมีชีวิต ได้แก่ นํา้ คาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน และ ลิพิด รวมทัง้สารเคมีท่ีไม่ให้พลงังาน สารเคมีในอาหารซึ่งมีผลตอ่คณุภาพด้านตา่ง ๆ 

เช่น สี กลิ่น รส เนือ้สมัผสัของอาหาร รวมทัง้ปฏิกิริยาทางเคมีท่ีทําให้เกิด การเปล่ียนแปลงของ

อาหารระหวา่งการเก็บเก่ียว การแปรรูปอาหาร และการเก็บรักษา ดงันัน้จึงทําการศกึษาคณุภาพ

ทางด้านเคมีเพ่ือใช้ในการอ้างอิงผลการเปล่ียนแปลงระหวา่งกระบวนการผลิตและระหวา่งการเก็บ

รักษา พบว่า มีความชืน้ ร้อยละ 85.21±1.41 เถ้า ร้อยละ 0.39±0.08 โปรตีน ร้อยละ 0.59±0.18 

ไขมัน ร้อยละ 0.15±0.07 เส้นใย ร้อยละ 0.14±0.02 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 13.52±0.85 และ

ปริมาณวิตามินซี 16.82±1.04 มิลลิกรัม  ซึ่งน้อยกว่าปริมาณวิตามินซีท่ีนกัวิจยัท่านอ่ืนได้ทดการ

ทดลองไว้ ซึง่สาเหตนุัน้มาได้จากการเส่ือมสลายได้ง่ายของวิตามินซีเม่ือระยะเวลาผา่นไปและเม่ือ

ได้รับความร้อน วิตามินซีเป็นสารรีดิวซิงเอเจนอย่างแรงจึงถูกออกซิไดซ์ได้ง่ายโดยแสงอากาศ

ความร้อน เม่ือถกูออกซิไดซ์จะเปล่ียนเป็นดีไฮโดรแอสคอบิกแอซิด ซึ่งเป็นปฏิกิริยาท่ีทวนกลับได้

แต่ถ้าถูก ออกซิไดซต่อเป็นไดคีโต-แอล-กลูโคนิกแอซิดจะสูญเสียคณุค่าทางชีวภาพอย่างสิน้เชิง 

วิตามินซีเป็นวิตามินท่ีสลายหรือถกูทําลายได้ง่ายกว่าวิตามินชนิดอ่ืน ๆ วิตามินจะถูกทําลายได้

ง่ายด้วยความร้อน แสงสว่าง สภาพท่ีเบส เอนไซม์ โลหะท่ีช่วยให้วิตามินซีถกูทําลายได้ดี  ได้แก่ 

เหล็กและทองแดง กระบวนการใช้ออกซิเจนและไม่ใช้ออกซิเจนในระหว่างกระบวนการแปรรูป

ผลิตภณัฑ์เป็นต้นเหตสํุาคญัในการทําลายวิตามินซี ดงัตาราง 4.2 จากผลการหาคณุภาพทางเคมี

ของนํา้เสาวรสสดนีจ้ะได้นําไปใช้ในการเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงระหว่างกระบวนการผลิต

และการเก็บรักษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

 



 

ตารางท่ี 4.2 คณุภาพทางเคมีของนํา้เสาวรสสด 

คณุภาพทางด้านเคมี ปริมาณ (ร้อยละ) 

ความชืน้ 85.21±1.41 

เถ้า 0.39±0.08 

โปรตีน 0.59±0.18 

ไขมนั 0.15±0.07 

เส้นใย 0.14±0.02 

คาร์โบไฮเดรต 13.52±0.85 

ปริมาณวิตามินซี 16.82±1.04 

 

4.2  ผลของตวัพาและสภาวะการอบแห้งท่ีเหมาะสมของนํา้เสาวรสผงต่อคณุลกัษณะทางเคมี

และกายภาพ 

 จากการศึกษาอุณหภูมิและศึกษาปริมาณของมอลโตเด็กซ์ทรินต่อคณุภาพของผลิตภณัฑ์

ในการทําแห้งแบบพ่นฝอยของผลิตภัณฑ์นํา้เสาวรสผงท่ีอุณหภูมิ 150 160 และ 170 องศา

เซลเซียส ปริมาณมอลโตเด็กซ์ทรินร้อยละ 10 และ 30 แล้วนําผลิตภัณฑ์นํา้เสาวรสผงท่ีได้มา

วิเคราะห์คณุภาพทางด้านเคมีกายภาพต่าง ๆ ประกอบด้วย การวิเคราะห์ค่าสี ปริมาณนํา้อิสระ 

ปริมาณของวิตามินซีในนํา้เสาวรสผง การวิเคราะห์คณุสมบตัิการละลาย ดงัตารางท่ี 4.3 และ 4.4 

โดยอุณหภูมิของลมร้อนในการอบแห้งทัง้ขาเข้าและขาออกมีผลต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์ เม่ือ

อณุหภมูิขาเข้าเพิ่มขึน้ โดยท่ีอตัราการไหลคงท่ี จะสง่ผลให้เกิดการระเหยนํา้ออกไปได้อยา่งรวดเร็ว 

นอกจากนีอ้ณุหภมูิขาเข้าท่ีสงู ยงัมีผลให้ความหนาแน่นปรากฏรวมมีคา่ลดลง ทําให้เกิดโครงสร้าง

ท่ีมีรูพรุน ในอนุภาคผงมากกว่า ในขณะท่ีอุณหภูมิขาออกจะส่งผลต่อปริมาณความชืน้ของ

ผลิตภณัฑ์ โดยเม่ือเพิ่ม อณุหภูมิขาออกให้สงูขึน้ มีผลให้ปริมาณความชืน้ท่ีเหลือลดลง ดงันัน้การ

กําหนดอุณหภูมิลมร้อนขาออก จึง ขึน้กับปริมาณความชืน้ของผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นสําคญั ผล

ของความชืน้ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะส่งผลต่อ คณุภาพในด้านต่างๆ เช่น การละลาย (solubility) 

ความหนาแน่นปรากฏ (bulk density) ขนาด (particle size) การดดูความชืน้ (hygroscopicity) 

และ อายกุารเก็บรักษา (shelf life) 



 

ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีของนํา้เสาวรสผง 

สิ่งท่ีทดลอง ปริมาณความชืน้ 

(ร้อยละ) 

ปริมาณนํา้อิสระ 

(water activity, aw) Maltodextrin  Temperature 

10 

10 

10 

30 

30 

30 

150 

160 

170 

150 

160 

170 

10.69a±0.86 

10.54a±0.18 

12.08b±0.29 

3.97b±0.14 

3.66b±0.10 

5.24b±1.45 

0.17 a±0.00 

0.15b±0.00 

0.15c±0.00 

0.16a±0.00 

  0.0.12d±0.00 

0.14c±0.01 

หมายเหต:ุ a,b,c,d,e,fในแนวแถวแนวตัง้เดียวกนัท่ีมีอกัษรกํากบัตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ

(p≥0.05) 

 

 จากผลการปรับอณุหภูมิของลมร้อนในการอบแห้งทัง้ขาเข้าเป็น 3 ระดบั คือ 150 160 และ 

170 องศาเซลเซียส มีผลตอ่ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ คือเม่ืออณุหภูมิขาเข้าเพิ่มขึน้ โดยท่ีอตัราการ

ไหลคงท่ี จะส่งผลให้เกิดการระเหยนํา้ออกไปได้อย่างรวดเร็ว ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 แต่การ

ทดลองนีไ้ม่ได้มีการเปล่ียนอุณหภูมิขาออก ซึ่งอุณหภูมิขาออกจะส่งผลต่อปริมาณความชืน้ของ

ผลิตภณัฑ์ โดยเม่ือเพิ่ม อณุหภูมิขาออกให้สงูขึน้ มีผลให้ปริมาณความชืน้ท่ีเหลือลดลง ดงันัน้การ

กําหนดอุณหภูมิลมร้อนขาออก จึง ขึน้กับปริมาณความชืน้ของผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นสําคญั ผล

ของความชืน้ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะส่งผลตอ่ คณุภาพในด้านต่างๆ เช่น การละลาย (solubility) 

ความหนาแน่นปรากฏ (bulk density) ขนาด (particle size) การดดูความชืน้ (hygroscopicity) 

และ อายกุารเก็บรักษา (shelf life) ดงันัน้ความชืน้จึงมีคา่ลดลง นอกจากนีอ้ณุหภูมิขาเข้าท่ีสงู ยงั

มีผลให้ความหนาแน่นปรากฏรวมมีคา่ลดลง ทําให้เกิดโครงสร้างท่ีมีรูพรุน ในอนภุาคผงมากกว่า 

ดงัแสดงในตารางท่ี 4.4 

 

 

 



 

ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพของนํา้เสาวรสผง 

สิ่งท่ีทดลอง ความหนาแน่นปรากฏ 

(ร้อยละ) Maltodextrin Temperature 

10 

10 

10 

30 

30 

30 

150 

160 

170 

150 

160 

170 

10.69a±0.86 

10.54a±0.18 

12.08b±0.29 

3.97b±0.14 

3.66b±0.10 

5.24b±1.45 

 

 จากการทดสอบทางเคมีด้านความหนาแน่นปรากฏ พบว่า เม่ืออุณหภูมิขาเข้าสูงขึน้ ค่า

ความหนาแน่นปรากฏจะมีค่าลดลง ตามลําดบัจากอุณหภูมิขาเข้าท่ี 150 องศาเซลเซียส มีค่า

ความหนาแน่นปรากฏอยู่ท่ี และมีคา่ลดลงมาเม่ืออณุหภูมิขาเข้าเพิ่มขึน้เป็น 160 และ 170 องศา

เซลเซียส ตามลําดบั นอกจากนีอ้ตัราการพ่นกระจายนัน้มีผลต่อโครงสร้างและอนุภาคท่ีได้ โดย

เม่ืออตัราการป้อนของเหลวคงท่ี การเพิ่มความเร็วในการพน่กระจายมีผลให้ขนาดของอนภุาคท่ีได้

เล็กลง ความหนาแนน่ปรากฏของผลิตภณัฑ์ท่ีได้จะมีความหนาแน่นท่ีสงูกว่า เน่ืองจากขนาดท่ีเล็ก

กว่าสามารถแทนท่ีในช่องว่างระหว่างอนุภาคท่ีใหญ่ได้ นอกจากนีค้ณุสมบตัิในการป้อน (feed 

properties) ปริมาณของแข็งของสารละลายมีผลตอ่ลกัษณะและขนาดของอนภุาคผงท่ีได้ในด้าน

ความหนาแน่นปรากฏ นอกจากนีก้ารป้อนสารละลายด้วยความเร็วเพิ่มขึน้หรือการลดอณุหภูมิลม

ร้อนขาเข้าจะส่งผลให้อนุภาคท่ีได้มีความหยาบ และทําให้ความชืน้ของผลิตภัณฑ์ท่ีได้

เปล่ียนแปลงไป เน่ืองจากปริมาณของแข็งท่ีเพิ่มขึน้ รวมถึงขนาดของอนุภาคใหญ่ขึน้ ทําให้การ

ระเหยนํา้ช้ากว่าในสารละลายท่ีมีปริมาณของแข็งน้อยกว่า จากการวิเคราะห์ความชืน้ของนํา้

เสาวรสผงมีแนวโน้มลดลงเม่ืออุณหภมูิเพิ่มขึน้ เน่ืองจากการใช้อุณหภูมิลมร้อนเข้าท่ีสูงขึน้ทําให้

เกิดการแลกเปล่ียนมวลและความร้อนได้มากขึน้และการใช้สารท่ีช่วยทําให้แห้งเพิ่มมากขึน้จะเป็น

การเพิ่มปริมาณของแข็งให้กบันํา้เสาวรส ปริมาณนํา้เสาวรสท่ีระเหยได้น้อยลง จงึทําให้ผลิตภัณฑ์

นํา้เสาวรสผงมีค่าความชืน้ลดลงอย่างมีนยัสําคญั ดงัตารางท่ี 4.1 ส่วนในค่า aw เน่ืองจากเป็น



 

อาหารท่ีแห้งท่ีอยู่ในรูปแบบของผง ซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีความชืน้ต่ํามาก เป็นอาหารท่ีมีคา่ water 

activity น้อยกว่า 0.6 มีความชืน้น้อย (moisture content) น้อยต่ํากว่าร้อยละ 15 เพ่ือป้องกนัและ

ควบคมุจลุินทรีย์ท่ีทําให้อาหารเส่ือมเสีย ทัง้ รา ยีสต์ และแบคทีเรีย 

 ผลการทดลองมีความสอดคล้องไปในทิศทางเดียวกนักบัการศกึษาการผลิต ขนนุผงโดย

วิธีการทําแห้งแบบลกูกลิง้และการผลิตนํา้แตงโมผงด้วยวิธีการทําแห้งแบบเยือกแข็งและการทํา

แห้งแบบพน่ฝอย (Pua et al, 2010; Oberoi and Sogi 2015) 

ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการละลายและปริมาณผลผลิตของนํา้เสาวรสผง 

สิ่งท่ีทดลอง คา่ความสามารถการละลาย 

Solubility (ร้อยละ) 

ปริมาณผลผลิต 

(ร้อยละ yeid) Maltodextrin  Temperature 

30 

30 

30 

40 

40 

40 

150 

160 

170 

150 

160 

170 

82.22a±1.59 

79.74a±1.71 

78.15a±1.95 

84.93c±1.11 

85.97c±1.22 

82.18c±2.88 

20.37 a±0.63 

18.55a±1.23 

78.15b±0.00 

84.93b±0.60 

85.97b±0.42 

82.18b±0.48 

หมายเหต:ุ a,b,c,d,e,fในแนวแถวแนวตัง้เดียวกนัท่ีมีอกัษรกํากบัตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัทาง

สถิต ิ(p≥0.05) 

 ค่าความสามารถในการละลายของนํา้เสาวรสผงมีค่าอยู่ระหว่างร้อยล่ะ 78.15-85.97 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อค่าการละลายมากท่ีสุด คือ ปริมาณของมอลโตเด็กซ์ทรินในนํา้เสาวรสผงและ

อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าท่ีใช้ในการทําแห้ง อุณหภูมิในการอบแห้งทัง้ขาเข้าและขาออกมีผลต่อ

ลักษณะของผลิตภัณฑ์ เม่ืออุณหภูมิขาเข้าเพิ่มขึน้โดยท่ีอัตราการไหลคงท่ี จะส่งผลให้เกิดการ

ระเหยนํา้ออกไปได้อย่างรวดเร็ว นอกจากนีอุ้ณหภูมิขาเข้าท่ีสูงยงัมีผลให้ความหนาแน่นปรากฎ

รวมมีค่าลดลง ทําให้เกิดโครงสร้างพืน้ฐานท่ีมีรูพรุนในอนภุาคผงมากกว่าในขณะท่ีอุณหภูมิขา

ออกจะส่งผลต่อปริมาณความชืน้ของผลิตภัณฑ์ โดยเม่ือเพิ่มอุณหภูมิขาออกให้สูงขึน้มีผลต่อ

ปริมาณความชืน้ของผลิตภณัฑ์สดุท้ายเป็นสําคญั ผลของความชืน้ในผลิตภณัฑ์สุดท้ายจะส่งผล



 

ตอ่คณุภาพในด้านตา่ง ๆ เช่น การละลาย จึงทําให้คา่ความสามารถในการละลายของนํา้เสาวรส

ผงสูงขึน้ค่าความสามารถในการละลายของนํา้เสาวรสผงมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 78.15-85.97 

ปัจจัยท่ีมีผลต่อค่าการละลายมากท่ีสุด คือ ปริมาณของมอลโตเด็กซ์ทรินในนํา้เสาวรสผงและ

อณุหภมูิลมร้อนขาเข้าท่ีใช้ในการทําแห้ง จงึทําให้คา่ความสามารถในการละลายของนํา้เสาวรสผง

สงูขึน้ ผลท่ีได้สอดคล้องกบังานวิจยัท่ีศกึษาการผลิตเคร่ืองเทศผงและนํา้มลัเบอร่ีผงด้วยวิธีการทํา

แห้งแบบพน่ฝอย เน่ืองจากสารมอลโตเด็กซ์ตรินและมีสมบตัิการละลายนํา้ท่ีดี การใช้อณุหภูมิการ

ทําแห้งท่ีสงู ทําให้ผลิตภณัฑ์ผงมีลกัษณะพรุนมากขึน้ ช่วยเพิ่มพืน้ท่ีสมัผสันํา้มากขึน้ การละลาย

จึงมากขึน้ ปริมาณผลผลิตท่ีได้มีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 18.55-40.83 ซึ่งปริมาณของผลผลิตท่ีได้

ขึน้อยู่กับปริมาณของมอลโตเด็กซ์ทรินท่ีใช้และอุณหภูมิลมร้อนขาเข้า การเพิ่มปริมาณมอลโต

เดก็ซ์ทรินจะให้ผลผลิตสงูสดุร้อยละ 40.83 ผลการวิเคราะห์ทางสถิตพิบวา่ อณุหภมูิลมร้อนขาเข้า

และปริมาณของมอลโตเดก็ซ์ทรินมีผลตอ่เปอร์เซ็นของผลผลิตท่ีได้อย่างมีนยัสําคญั (p≥0.05) 

ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะห์คา่สี L*,a*,b*นํา้เสาวรสผง 

หมายเหต:ุ a,b,c,d,e,fในแถวแนวตัง้เดียวกนัท่ีมีอกัษรกํากบัตา่งกนัมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p≥0.05) 

           L* คือ ความสวา่ง (มีคา่ระหวา่ง0-100 โดย 0 แสดงถึงสีดํา,100 แสดงถึงสีขาว) 

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

           b คือ สีเหลือง-นํา้เงิน (-b*แสดงถึงสีนํา้เงิน+b*แสดงถึงสีเหลือง) 

สิ่งท่ีทดลอง คา่สี 

Maltodextrin Temperature L* a* b* 

30 

30 

30 

40 

40 

40 

150 

160 

170 

150 

160 

170 

92.05d±0.19 

92.70c±0.06 

92.03d±0.02 

94.46b±0.02 

94.86a±0.05 

94.49a±0.00 

-0.29c±0.00 

0.47e±0.00 

-0.04d±0.01 

-0.38b±0.00 

-0.41a±0.00 

-0.39a±0.00 

8.93c±0.00 

10.63b±0.00 

10.70a±0.00 

5.77f±0.00 

7.09d±0.00 

6.23e±0.00 



 

 จากการวัดคาสีของน้ําเสาวรสผง พบวาการเพ่ิมปริมาณมอลโตเด็กซทรินทําใหมีคาความสวาง 

(L) และคาน้ําเงิน(b*) ลดลง สวนคาสีแดง(a*)ลดลง โดยการใชปริมาณมอลโตเด็กซทรินท่ีมากข้ึนจะ

ทําใหน้ําเสาวรสผงท่ีไดมีคาความสวางเพ่ิมข้ึน เนื่องจากมอลโตเด็กซมีลักษณะของผงท่ีมีสีขาว 

 

ตารางท่ี 4.7 สมบตัทิางเคมีและสมบตัทิางกายภาพของนํา้เสาวรส                                                                            

องค์ประกอบ คา่เฉล่ียa ± คา่เบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ความเป็นกรด-ดา่ง 3.20±0.00 

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด (o Brix)    14.10±0.00 

L* 30.06±0.07 

a* -0.31±0.12 

b*      2.27±0.55 

 

 จากตารางท่ี 4.7 นํา้เสาวรส มีคา่ความเป็นกรดเท่ากับ 3.20 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายได้

ทัง้หมด 14.1Brix สําหรับคา่สีในตวัอย่างนํา้เสาวรส พบว่ามีคา่ความสว่าง (L*) เท่ากบั 30.60 คา่

ความเป็นสีแดง (a*) เทา่กบั -0.43 และมีคา่ความเป็นสีเหลือง เทา่กบั 2.91  

 

4.3  ความคงตัวของปริมาณวิตามินซีและสารแคโรทีนอยดในผลิตภัณฑน้ําเสาวรสผง 

ตารางท่ี 4.8 ความคงตวัของปริมาณวิตามินซีและแคโรทีนอยด์ในนํา้เสาวรสผง 

ระยะเวลา 

เดือน 

ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแคโรทีนอยด์ 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

10.69a±0.86 

10.54a±0.18 

12.08b±0.29 

3.97b±0.14 

3.66b±0.10 

5.24b±1.45 

0.17 a±0.00 

0.15b±0.00 

0.15c±0.00 

0.16a±0.00 

  0.12d±0.00 

0.14c±0.01 

 



 

 การสลายตวัของแคโรทีนอยด์ธรรมชาตเิกิดจากปัจจยัตา่ง ๆ เชน่ ลกัษณะและองค์ประกอบ

ของอาหาร กระบวนการผลิต การบรรจุและสภาพแวดล้อมในการเก็บรักษาการทํางานของ

เอนไซม์ไลพอคซิจิเนส (lipooxygenase) และเอนไซม์อ่ืน ๆ และการเกิดออกซิเดชันของ ไขมัน 

ความเป็นไปได้ท่ีแคโรทีนอยด์ถูกทําลายอลิอีน (polyenes) เป็นสารอินทรียท่ีไม่อ่ิมตัวซึ่งเป็น

สาเหตุของความไม่คงตวัของแคโรทีนอยด์รวมทัง้ต่อปฏิกิริยา ออกซิเดชันและสามารถในการ

เปล่ียนแปลงรูปร่างจากไอโซเมอร์หนึ่งไปเป็นอีกไอโซเมอร์หนึ่ง โดยมีความร้อน แสงและกรดเป็น

ตวัเร่งปฏิกิริยา ทําให้เกิดการเปล่ียนรูปจาก trans-form ไปเป็น cis-form การเกิดออกซิเดชนัขึน้อยู่

กบัปริมาณของออกซิเจน แคโรทีนอยด์และลกัษณะของ สภาพแวดล้อม แคโรทีนอยด์ท่ีถกูทําลาย

จะกระจายตวัเป็นสารโมเลกลุต่ําคล้ายกบักรดไขมนัเกิดจากการออกซิเดชนั ซึง่ผลท่ีได้อาจนําไปสู่

ความพึงพอใจต่อกระบวนการผลิตไวน์และชาแต่ให้ผล ในทางตรงกนัข้ามกับผกัหรือผลไม้ท่ีผ่าน

การทําแห้ง Tang และคณะ (2000) ศกึษาผลของอณุหภมูิท่ีใช้การเก็บรักษาสารสกดัแคโรทีนอยด์

ท่ีอณุหภูมิ 4, 25 และ 45 องศาเซลเซียส พบว่าอณุหภูมิท่ีใช้ในการเก็บรักษามีผลตอ่ปริมาณแคโร

ทีนอยด์โดยเม่ืออณุหภมูิสงูขึน้จะทําให้ปริมาณแคโรทีนอยด์ลดลง สอดคล้องการศกึษา ของ Chen 

และ Tang (1998) นอกจากนี ้Cinar (2004) ได้ศกึษาผลการเก็บรักษาท่ีอณุหภมูิตา่งกนัในสภาวะ

ท่ีมีแสงและไม่มีแสง ต่อปริมาณของแคโรทีนอยด์ท่ี สกัดจากเปลือกส้ม มนัเทศและแครอทท่ีทํา

การแช่เยือกแข็งก่อนนํามาสกัด พบว่าการแช่เยือกแข็งช่วยให้แคโรทีนอยด์มีความคงตวัมากขึน้ 

และการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ําจะมีอัตราการลดลงของแคโรทีนอยดน์น้อยกว่าการเก็บไว้ท่ี

อณุหภูมิสงูเม่ือเปรียบเทียบการเก็บรักษาในท่ีมืดและสว่างพบวา่ปริมาณของแคโรทีนอยดท่ีลดลง

ไมมี่ความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญั ในกรณีท่ีเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมูิต่ํา  

 

 

 

 

 

 



 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

 

 ผลจากการศกึษาอณุหภูมิลมร้อนขาเข้าท่ีอณุหภูมิ 150 160 และ 170 องศาเซลเซียส และ

ปริมาณของมอลโตเดก็ซ์ทรินร้อยละ 10 และ 30 ตอ่คณุภาพของผลิตภณัฑ์นํา้เสาวรสผง ออกแบบ

การทดลองแบบแฟคทอเรียล ทําการทดลอง 2 ซํา้ ผลจากการทดลองพบว่า ร้อยละผลผลิตท่ีได้มี

คา่อยูร่ะหวา่งร้อยละ 18.55-85.97 ความชืน้ร้อยละ 3.66-12.08 ในสว่นของคา่สีของเสาวรสผงนัน้

จากการเปรียบเทียบคา่สีนํา้เสาวรสสดกบันํา้เสาวรสผงมีคา่ลดลงโดยมีคา่อยูร่ะหวา่ง 5.77-10.70 

และคา่ความสว่างของนํา้เสาวรสผงมีค่าเพิ่มขึน้อยู่ระหว่างร้อยละ 92.03-94.86   ผลการทดลอง

พบว่าเม่ืออณุหภูมิลมร้อนขาเข้าเพิ่มขึน้ แม้ว่าจะทําให้ความชืน้ของผลิตภณัฑ์นํา้เสาวรสผงลดลง 

แต่กลบัส่งผลให้ร้อยละผลผลิตท่ีได้มีค่าลดลงอย่างมีนยัสําคญั (P≥0.05)ในขณะท่ีเพิ่มปริมาณ

มอลโตเด็กซ์ทรินช่วยเพิ่มร้อยละผลผลิตท่ีได้และลดความชืน้ของผลิตภณัฑ์นํา้เสาวรสผง แตก่ลบั

ส่งผลให้ค่าการดดูความชืน้เพิ่มขึน้ เน่ืองจากความชืน้เร่ิมต้นต่ํา การเพิ่มอุณหภูมิลมร้อนขาเข้า

ช่วยทําให้นํา้เสาวรสผงสามารถละลายนํา้ได้ดีขึน้ ซึ่งมีค่าการละลายของนํา้เสาวรสผงอยู่ในช่วง

ร้อยละ 78.15-85.97 ซึง่ตรงข้ามกบัการเพิ่มปริมาณมอลโตเด็กซ์ทริน แตอ่ยา่งไรก็ตามอณุหภูมิลม

ร้อนขาเข้า (170 องศาเซลเซียส) และปริมาณมอลโตเด็กซ์ทรินท่ีมากเกินไป แม้จะทําให้ได้

ผลิตภณัฑ์นํา้เสาวรสผงท่ีมีความชืน้ต่ําๆ แตก็่ทําให้ได้ผลผลิตต่ํา ปริมาณของสารวิตามินซีมีค่าอยู่

ระหวา่ง 0.00-0.15   มก. 
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ภาคผนวก ก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ภาพวตัถดุบิและขัน้ตอนการผลิตผลิตนํา้เสาวรสผง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก1 ตวงนํา้เสาวรสสด โดยการตวงนํา้เสาวรสลงในกระบอกตวง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก2  การผสมมอลโตเดก็ซ์ทรินลงในนํา้เสาวรส 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก3  การละลายนํา้เสาวรสและมอลโตเดก็ซ์ทรินให้เข้ากนัโดยใช้ความร้อน 40 องศา

เซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก4 นํานํา้เสาวรสท่ีผสมมอลโตเดก็ซ์ทรินเรียบแล้วไปทําการสเปรย์ท่ีอณุหภมูิ 

150,160,170 องศาเซลเซียส 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก5  บรรจเุสาวรสผงลงซองซิปแบบทึบแสง 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ภาคผนวก ข การวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมี กายภาพ 

 

การวิเคราะห์คณุสมบตัทิางเคมี 

 

ข1. การวิเคราะห์ปริมาณความชืน้ โดยใช้วิธีอบในตู้อบไฟฟ้า (A.O.A.C/.,2000) 

 อปุกรณ์  

1. ตู้อบอณุหภมูิปรับอณุหภมูิได้  

2. ภาชนะหาความชืน้ (ถ้วยอะลมูิเนียมพร้อมฝา) 

3. โถดดูความชื ้

4. เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ตําแหนง่ 

 วิธีการ 

1. อบภาชนะสําหรับหาความชืน้ในตู้อบไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 

2-3 ชั่วโมง นําออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดดูความชืน้ ปล่อยทิง้ไว้ จนกระทั่งอุณหภูมิของภาชนะ

ลดลงเทา่กบัอณุหภมูห้ิอง แล้วชัง่นํา้หนกั 

2. กระทําเชน่เดียวกบัข้อ 1 ซํา้ จนได้ผลตา่งของนํา้หนกัท่ีชัง่ทัง้สองครัง้ติดตอ่กนัไม่

เกิน 1-3 มก. 

3. ชัง่ตวัอย่างอาหารท่ีต้องการหาความชืน้ให้ได้นํา้หนกัท่ีแน่นอน 1-5 กรัม ใส่ลงใน

ภาชนะหาความชืน้ซึง่ทราบนํา้หนกัแล้ว นําไปอบในตู้อบไฟฟ้าท่ีอณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส นาน 

5-6 ชัว่โมง นําออกจากตู้อบใส่ไว้ในโถดดูความชืน้ ชัง่นํา้หนกัภาชนะพร้อมตวัอย่างนัน้ จากนัน้นํา

กลบัไปเข้าตู้อบอีก และกระทําซํา้เชน่เดิมจนได้ผลตา่งของนํา้หนกัแห้งท่ีชัง่ทัง้สองครัง้ติดตอ่กนัไม่

เกิน 1-3 มก. 

 

 



 

 การคํานวณ 

            M =  (w1-w2)*100 

                               W1 

          โดยท่ี  M= ปริมาณความชืน้ (ร้อยละ) 

           W1= นํา้หนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

            W2 นํา้หนกัตวัอย่างหลงัอบ 

 

ข2. การวดัของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมด 

อปุกรณ์ 

 Hand refractomer 

วิธีการ 

1. นํานํา้เสาวรสหยดลงบน Hand refractomer ปิดฝา อ่านปริมาณของแข็งท่ี

ละลายได้ทัง้หมดในหนว่ย องศาบริกซ์ 

 

ข3.  การวดัคา่สี  

 เคร่ืองมือ เคร่ืองวดัคา่สี ย่ีห้อ KONICA MINOLTA  

 วิธีการ 

1. Calibra ตวัเคร่ืองวดัสี ด้วยแผน่เทียบสีขาวมาตรฐาน  

2. เทผงตวัอยา่งท่ีต้องการวดัคา่สีลงในควิเวต เกลียผงในคิวเวตให้เตม็ อยา่ให้ก้นควิ

เวตมีชอ่งวา่ง 

3. ทําการกดวดัคา่สี โดยคา่ของเคร่ืองวดัสี จะแสดงออกมาในคา่ L*,a*,b* 

โดยคา่สีดงักลา่วสามารถอา่นได้ ดงันี ้



 

            L* คือ ความสวา่ง (มีคา่ระหวา่ง0-100 โดย 0 แสดงถึงสีดํา,100 แสดงถึงสีขาว) 

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

            b คือ สีเหลือง-นํา้เงิน (-b*แสดงถึงสีนํา้เงิน+b*แสดงถึงสีเหลือง) 

 

ข4. การวดัคา่ปริมาณนํา้อิสระ  

1.    การเตรียมเคร่ืองก่อนการใช้งาน 

2.     วางเคร่ืองวดัลงบนโต๊ะท่ีเรียบ 

3.    การเตรียมตวัอยา่ง 

4. ใสต่วัอยา่งผงไมเ่กินคร่ึงหนึง่ของความสงูของถ้วยใสต่วัอยา่ง (ประมาณ 7 มล.) 

a. การใสต่วัอยา่งเข้าไปในเคร่ือง 

5. เปิดฝาเคร่ือง 

6. วางถ้วยใส่ตวัอยา่งท่ีเตรียมไว้บนแผน่รอง 

7. วางเคร่ืองบนถ้วยวดัตวัอย่าง 

8. กดปุ่ ม I ด้านซ้ายเพ่ือเร่ิมวดัคา่ aw ของตวัอย่างผง 

 

ข5.  การวดัคา่ pH  

 วิธีการใช้งานเคร่ืองวดั pH ย่ีห้อ METILER TOLEDO 

1. กดปุ่ ม Calibrate แล้วจุม่อิเลคโทรดลงใน Standard Buffer เม่ือหน้าจอปรากฏ 

Ready กดปุ่ ม Yes เพ่ือยอมรับคา่ 

2. วางอิเล็กโทรดในตวัอย่างและกด Read เพ่ือเร่ิมการวดัคา่ ในระหว่างการวดัคา่ เลขบน

หน้าของเคร่ืองวดัจะกระพริบ และเม่ือทําการวดัคา่เรียบร้อยแล้วหน้าจอจะแสดงผล 

pH ของสารละลาย  

 

 



 

ข6 ความสามารถในการละลาย 

 คา่ความสามารถในการละลายโดยวิธีของ Shittu and Lawal (2007) ใช้ปริมาณ 1 กรัม ใส่

ในหลอดเหว่ียงเตมินํา้ 10 มิลลิลติร ผสมให้ละลายท่ีอณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส แล้วนําไปเหว่ียงท่ี

ความเร็ว 3000 รอบต่อนาที นาน 10 นาที เทของเหลวส่วนท่ีใส (supernatant) ใส่ลงในกระป๋อง

อะลมูิเนียมอบท่ีอณุหภมูิ 105 องศาเซลเซียส เวลานาน 24 ชัว่โมง คํานวณหา 

ความสามารถในการละลาย    =   มวลแห้งของตวัอยา่งท่ีละลายได้ใน supernatant (กรัม) * 100 

                                 มวลแห้งของตวัอยา่งทัง้หมด(กรัม) 

 

ข7. การวิเคราะห์วิตามินซี 

 การวิเคราะห์หาปริมาณวิตามินซีโดยวิธีการไทเทรต 

 หลกัการ 

 วิตามินซี (Ascorbic acid) ถูกสังเคราะห์ได้ในพืชและสัตว์ขัน้สูง แต่ในสําหรับคนท่ีขาด

เอนไซม์ L glulonooxidase ซึ่งสามารถเปล่ียน L glulonolactone ไปเป็น L-ascorbic acid นัน้จึง

ต้องรับประทานวิตามินซีเพ่ือไมใ่ห้ร่างกายขาดวิตามินซี  

 กรดแอสคอร์บิก(pKa=4.17) สามารถละลายนํา้ได้ดี จึงถกูชะล้างหรือสญูเสียไปในระหวา่ง

กรรมวิธีการแปรรูปได้ง่าย เม่ือละลายนํา้มีฤทธ์ิเป็นกรดมากกว่ากรดอะซิติก(pKa=4.75) 

นอกจากนีย้งัสูญเสียไปเน่ืองจากการเกิดออโตออกซิเดชัน่โดยมีตตวัเร่งปฎิกิริยา เช่น แสง โลหะ 

หรือ เอนไซม์ เป็นต้น 

 จะทําปฎิกิริยาออกวิเดชั่นกับรีดักชั่นกับสาร 2,6 dichlorophenolindophenol (dye) ดัง

สมการ 2,6 dichlorophenolindophenol จะให้สีชมพูในสารละลายกรดแต่จะให้สีนํา้เงินใน

สารละลายดา่งออ่น เม่ือทําปฏิกิริยากบักรดแอสคอร์บิกจะได้สารละลายใสไมมี่สี 

 วิตามินซีในอาหารจะถูกสกัดออกมาในสภาพสารละลายท่ีเป็นกรด เพ่ือหลีกเล่ียงการเกิด

ปฎิกิริยาออกซิเดชัน่ท่ี pH สงู ๆ แล้วนําไปไทเทรตกบั 2,6 dichlorophenolindophenol ท่ีมากเกิน

พอจะให้สีชมพู สิ่งรบกวน (Interference) หลายอย่างท่ีมีผลต่อการวิเคราะห์ ได้แก่ ตัวรีดิวซ์



 

(reducing agent) เช่น sulfites(SO2-3) ferrous(Fe2+) cuprous(Cu+) ซึ่งจะเกิดปฎิกิริยาได้

เช่นเดียวกับกรดแอสคอร์บิก ดงันัน้เราจะสามารถกําจัดสิ่งรบกวนท่ีเกิดจากตวัรีดิวซ์ได้โดยการ

ควบคมุสภาวะการไทเทรตให้อยู่ในสภาวะท่ีเป็นกรด pH 1-3 และการไทเทรตต้องทําอย่างรวดเร็ว 

ส่วนการสกัดโดยใช้ metaphosphoric acid- acetic acid นอกจากจะช่วยป้องกันไม่ให้เกิดออโต

ออกซิเดชั่นแล้ว metaphosphoric acid ยังช่วยจับกับโลหะตัวอ่ืนๆ ท่ีเป็นสิ่งรบกวนต่อผลการ

วิเคราะห์อีกด้วย 

 ในตวัอยา่งบางชนิดซึง่ถ้ามีปริมาณวิตามินซีน้อยมาก การวิเคราะห์ด้วยวิธีนีไ้มเ่หมาะสม 

ควรเลือกใช้วิธีอ่ืน เชน่  

Colorimetric method (A.O.A.C.967.22) โดยหลักการของวิธีการวิเคราะห์นีคื้อ ปล่ียนกรด

แอสคอร์บกิให้อยู่ในรูปของกรดดีไฮโดรแอสคอร์บิก แล้วให้ทําปฎิกิริยากบั 0-phenylenediamine 

ได้สารประกอบท่ีเรืองแสงฟลอูอเรสเซ้น(fluorescence) ในช่วงคล่ืนสงูสดุ 430 นาโนเมตร แล้ววดั

หาปริมาณความเข้มของแสงฟลอูอเรสเซ้นโดยใช้ fluorometer เป็นต้น 

สารเคมี 

 Metaphosphoric acid- Acetic acid solution 

ชัง่เมตาฟอสฟอริก 60 กรัม เตมินํา้กลัน่ 800 มล. และ glacial acetic acid 160 มล. ตามลําดบั 

ปรับปริมาตรเป็น 2 ลิตร แล้วกรองผา่นกระดาษกรอง เก็บสารละลายในตู้เย็นอยา่งน้อย 7 วนั ก่อน

นําออกมาใช้เพ่ือให้แนใ่จวา่ HPO3  เปล่ียนเป็น H3PO4 

 Indophenol standard solution 

ชัง่ 2,6 dichlorophenolindophenol sodium salt 250 มก. และ sodium bicarbonate 210 มก. 

เตมิ 

นํา้กลัน่ 250 มล. แล้วคนให้ละลายเทลงในขวดปริมาตรขนาด 1000 มล. ปรับปริมาตรแล้วกรอง

ผา่นกระดาษกรอง เก็บในขวดสีชา ในตู้ เย็น 

 Ascorbic acid standard solution 



 

 ชัง่ Ascorbic acid นํา้หนกัแนน่อนประมาณ 10 มิลลิกรัม ละลายด้วยสารละลายข้อ 1 

(HPO3-HOAc) เทสารละลายท่ีได้ใสข่วดปริมาตรขนาด 25 มล. แล้วปรับปริมาตรด้วยสารละลาย

ข้อ 1 (ควรใช้สารละลายมาตรฐานท่ีเตรียมใหมท่กุครัง้)  

 วิธีการทดลอง 

 Standardisation of Indophenol Solution 

1. ใช้ volumetric pipet ขนาด 2 มล. ดดูสารละลาย Ascorbic acid standard solution ใส่

ในขวด 

2. รูปชมพูข่นาด 125 มล. เตมิสารละลาย HPO3-HOAc  จํานวน 5 มล.แล้วไทเทรตทนัทีกบั

สารละลาย 

3. Indophenol solution จนกระทัง่ถึงจดุยตุิ (เปล่ียนเป็นสีชมพนูาน 3 นาที) 

4. ไทเทรต blank โดยปิเปตสารละลาย  HPO3-HOAc จํานวน 7 มล. เตมินํา้กลัน่ให้มี

ปริมาตรเทา่กนักบัปริมาตรสดุท้ายของการไทเทรตในข้อ 1 แล้วทําการไทเทรตเชน่เดียวกบั 

Standard solution 

5. คํานวณหาความเข้มข้นของ Indophenol standard ในเทอมของ Ascorbic acid เป็น

มิลลิกรัมท่ีสมมลูกบั 1 มล. ของ Indophenol standard 

 

 การเตรียมตวัอย่าง 

        1. ชัง่ตวัอยา่งผลไม้ประมาณ 5 กรัม(นํา้หนกัท่ีแน่นอน) เตมิสารละลาย HPO3-HOAc

จํานวน 50 มล. แล้วบดให้ละเอียดด้วยเคร่ืองบด(Blender) 

        2. กรองสารละลายท่ีได้ผา่นกระดาษกรองหรือสําลี เทสารละลายใสล่งในขวดปริมาตรขนาด 

50 มล. แล้วปรับปริมาตรด้วย HPO3-HOAc  

 

 

 



 

 การวิเคราะห์ 

1. ใช้ volumetric pipet ดดูสารละลายตวัอยา่งท่ีเตรียมได้จากข้อ ข.จํานวน 10 มล. 

ใสใ่นขวดรูปชมพขูนาด 125 มล. เตมิสารละลาย HPO3-HOAc 5 มล. แล้ว

ไทเทรตทนัทีกบั Indophenol standard 

2. ทําการไทเทรตกบั blank เพ่ือเปรียบเทียบ โดยดดูสารละลาย HPO3-HOAc แทน

สารละลายตวัอยา่ง แล้วไทเทรตเชน่เดียวกบัสารละลายตวัอยา่ง 

3. คํานวณหาปริมาณวิตามินซี ในตวัอยา่ง 

  

 การคํานวณ 

Mg. ascorbic acid/sample = (X-B) *F/E×v/y 

เม่ือ     X= ปริมาณของ Indophenol standard ท่ีใช้ในการไทเทรตตวัอย่าง(มล.) 

          B= ปริมาณของ Indophenol standard ท่ีใช้ในการไทเทรต blank (มล.) 

             F= จํานวน มก. ของกรดแอสคอร์บิกท่ีสมมลูย์กบั Indophenol standard 1 มล. 

             E= จํานวนตวัอยา่งท่ีใช้ในการวิเคราะห์ (กรัม) 

             V= ปริมาตรเร่ิมต้นของสารละลายตวัอยา่งท่ีเตรียม (มล.) 

             Y= ปริมาณของสารละลายตวัอยา่งท่ีดดูมาใช้ในการไทเทรต (มล.) 
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