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บทคัดย่อ 
งานวิจยันี% ไดศึ้กษาวิธีการผลิตนํ% าตาํลึงผงโดยการทาํแห้งแบบเยือกแข็ง ในขั%นตอนแรกไดศึ้กษาวิธีการ

เตรียมโดยการแปรระดับอุณหภูมิและเวลาในการลวกเพื3อยบัย ั%งการทาํงานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส ผล
การศึกษาพบวา่การลวกผกัตาํลึงที3อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที เพียงพอที3จะยบัย ั%งการทาํงานของ
เอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดสได ้และเมื3อนาํนํ% าตาํลึงไปทาํแห้งแบบเยือกแข็งโดยการแปรปริมาณมอลโตเด็กทรินที3ใส่
เป็น 3 ระดบัคือ 4, 6 และ 8% ก่อนนาํไปแช่เยือกแข็ง ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่การแปรปริมาณ
มอลโตเด็กทรินที3ระดบั 8% ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมมากที3สุดและแตกต่างจากที3ระดบัอื3นอยา่งมีนยัสาํคญั 
(p<0.05) จากนั%นได้แปรปริมาณนํ% าตาลซูโครส และนํ% าตาลฟรุกโตสที3ระดับ 3 และ 5% ผลการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัพบวา่การใส่นํ% าตาลฟรุกโตสที3ระดบั 5% ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความชอบโดยรวมมากที3สุดแตกต่าง
จากที3ระดบัอื3นอยา่งมีนยัสาํคญั (p<0.05) เมื3อนาํไปศึกษาอายกุารเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือนพบวา่มีปริมาณ
เบตา้แคโรทีนเท่ากบั 1133 เรตินอลต่อ 100 กรัมไม่แตกต่างจากตาํลึงสดอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) ผลการตรวจ
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั% งหมด ยีสต์และราพบว่าอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน ประเภทผงชงดื3ม 
(มผช. 168/2546) 

 
คาํสําคญั: การทาํแหง้แบบเยอืกแขง็   เบตา้แคโรทีน  การพฒันา   ตาํลึง  
 

Abstract 
This research was conducted to produce freeze-dried Ivy Gourd juice powder. After cleaning, the Ivy 

Gourd leaves were blanched at various temperatures and times.  The results showed that 95 °C for 2 min is 
adequate to inhibit enzymes as determined by peroxidase.  The blanched leaves were crushed and juice pressed 
out.  Maltodextrin was used as a stabilizer by adding to the extracted juice at the level of 4, 6 and 8g/100 ml.  
Sensory evaluation indicated that addition of maltodextrin significantly (p<0.05) increased overall acceptance of 
the product with 8% maltodextrin had highest overall acceptance.  Sucrose or fructose as a sweetener was 
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chosen to add to the juice to improve taste at the levels of 3 and 5%.  The result showed that addition of fructose 
at 5% had highest overall acceptance and significantly (p<0.05) The shelf life of the product was at least 3 

months. The product provides 1133 retinol of β-carotene/100g juice powder with no significant (p<0.05) 
differences from fresh Ivy Gourd leaves.  The Microbiological quantity analysis of the product is within 
standard range of Thai community product standard. 

 
Keyword: freeze-dried, beta-carotene, development, ivy gourd 
 

1. บทนํา 
 ตาํลึง มีชื3อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coccinia 

grandis (L.) Voigt มีชื3อพอ้งว่า Coccinia indica 
Wight & Arnott และมีชื3อสามญัวา่ Ivy Gourd อยูใ่น
วงศ์ Cucurbitaceae  เป็นพืชพื%นเมืองของเอเชียเขต
ร้อน และแอฟริกาเขตร้อน ในประเทศไทยตาํลึง
สามารถพบได้ตามรั% วหรือที3รกร้าง นิยมปลูกตาม
บา้นเรือนและสวนครัว โดยทางภาคเหนือเรียกวา่ ผกั
แคบ ทางภาคอีสานเ รียกว่า  ผ ักตํานิน และคน
กะเหรี3ยงและแม่ฮ่องสอนจะเรียกตาํลึงวา่ แคเด๊าะ [1] 
ตาํลึงเป็นผกัที3 มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จากการ
วิเคราะห์ผกัผลไม้ในประเทศ 196 ชนิด โดยกรม
วิทยาศาสตร์การ แพทย ์พบว่าในใบและยอดตาํลึง 
100 กรัม มีโปรตีนสูงถึง 3.3 กรัม ซึ3งจดัอยูใ่นอนัดบัที3 
25 ของพืชผกัต่าง ๆ เช่น ถั3วฝักยาว ถั3วพู ถั3วแขก และ
ถั3วลันเตา ซึ3 งผักเหล่านี% มีโปรตีนน้อยกว่าตํา ลึง 
นอกจากนี%ตาํลึงยงัมีแคลเซียมสูงถึง 126 มิลลิกรัมใน 
100 กรัม ซึ3 งสูงกวา่กุง้กุลาดาํหลายเท่า แคลเซียมช่วย
บํารุงกระดูกและฟัน ตําลึงมีธาตุ เหล็กสูงถึง 4.6 
มิลลิกรัมใน 100 กรัม ช่วยบาํรุงเลือดและแกโ้ลหิต
จาง [2]  ผกัตาํลึงยงัเป็นแหล่งของวิตามินตาม
ธรรมชาติที3สําคญั ได้แก่ วิตามินเอ 18,608 หน่วย
สากลต่อตาํลึงสด 100 กรัม ช่วยบาํรุงสายตา มีวิตามิน
ซี 34 มิลลิกรัมใน 100 กรัม ช่วยป้องกนัและรักษาโรค

เลือดออกตามไรฟัน นอกจากนี% วิตามินทั% งสองเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระจึงช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง
และโรคหัวใจขาดเลือด อุดมไปดว้ยวิตามินบี 1 บี 2 
และบี 3 ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา ปากนกกระจอก 
บํารุงผิวหนังและช่วยให้ร่างกายใช้ประโยชน์จาก
อาหารอื3นไดเ้ต็มที3 และมีเส้นใยเป็นกากช่วยให้การ
ขบัถ่ายสะดวก [3] วิตามินเอพบเฉพาะในสัตวเ์ท่านั%น 
อยูใ่นรูปของเรตินอล เรตินอลเอสเทอร์ เรตินาล และ
กรดเรติโนอิก อาหารที3ไดจ้ากพืชไม่มีวิตามินเอ แต่มี
สารประกอบแคโรทีนอยด์ที3ละลายไดใ้นไขมนัและ
นํ% ามนั  สารประกอบแคโรทีนอยดส์ามารถเปลี3ยนเป็น
วิตามินเอได้ที3ผนังลาํไส้เล็ก ตับ และไต  จึงเรียก 
แคโรทีนอยด์วา่ provitamin A แคโรทีนอยด์พบมาก
ในพืชผกัที3มีสีเขียวและสีเหลือง นํ% าผลไมที้3มีสีเหลือง
หรือส้มแดง เ ช่น แครอท ฟักทอง มะละกอสุก  
มะเขือเทศ ใบคะน้า ใบยอ และใบตาํลึง ดังนั%นการ
บริโภคผกัใบเขียว แครอท หรือฝักทองควรผดัด้วย
นํ% ามัน เ พื3 อให้ ร่ างกาย ได้รับแคโรทีนอยด์ ดี ขึ% น  
แคโรทีนอยด์ที3พบในธรรมชาติมีหลายชนิด ได้แก่ 
แอลฟา-แคโรทีน  เบต้า-แคโรทีน และแกมม่า- 
แคโรทีน  แต่แคโรทีนที3มีประโยชน์ต่อร่างกายมาก
ที3สุด คือ เบตา้-แคโรทีน [4]  
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 การทาํแห้งแบบเยือกแข็ง (Freeze drying) 
เป็นกระบวนการทาํแห้งที3ใชห้ลกัการดึงเอาโมเลกุล
ของนํ% าออกจากอาหาร โดยอาศัยการระเหิดของนํ% า 
จากสภาพของแข็งกลายเป็นไอ อาหารที3ตอ้งการทาํ
แห้งโดยวิธีนี% จะถูกทาํให้อยู่ในสภาพเยือกแข็ง การ
ระเหิดของนํ% า เ กิดขึ% นได้เ นื3 องจากความดันและ
อุณหภูมิในการทาํแห้งที3อยู่ต ํ3ากว่าจุดวฏัภาคของก๊าซ 
ของเหลว และของแข็ง หรือจุด Triple point ของนํ% า
หรือสารละลายในอาหาร [5]   ซึ3 งการทาํแห้งวิธีนี%
สามารถรักษาคุณค่าทางอาหารและคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสัไดดี้กวา่การทาํแหง้แบบทั3วไป 
 การศึกษาในครั% งนี% มีวตัถุประสงคเ์พื3อศึกษา
วิธีการเตรียมการผลิตนํ% าตาํลึงผง  โดยวิธีการทาํแห้ง
แบบเยือกแข็ง (Freeze drying) โดยศึกษาสภาวะที3
เหมาะสมในการลวก ปริมาณมอลโตเดกทริน ชนิด
และปริมาณสารให้ความหวานที3เหมาะสม ศึกษาอายุ
การเ ก็บรักษาและการยอมรับของผู ้บ ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑน์ํ% าตาํลึงผง 
 

2. วตัถุดิบ อุปกรณ์และวธีิการทดลอง 
2.1 วตัถุดบิ 
 ผกัตาํลึง นํ% าตาลซูโครส นํ% าตาลฟรุกโตส  
มอลโตเดกทริน  
2.2 อุปกรณ์และเครื�องมอื 
  เครื3องทาํแหง้แบบเยือกแข็ง (Freeze Dryer) 
ยี3ห้อFTS SYSTEMS รุ่น 5000FD2055D เครื3องบด
ผสมอาหาร เครื3องชั3งนํ% าหนกั พีเอชมิเตอร์ เครื3องหา
ป ริ ม า ณ นํ% า อิ ส ร ะ  เ ค รื3 อ ง วัด สี  เ ค รื3 อ ง ปิ ด ผ นึ ก
ถุงพลาสติก อุปกรณ์เครื3องครัวต่าง ๆ เช่น หมอ้ ทพัพี 
จาน ชอ้น ถว้ยชิม เป็นตน้ 
2.3 วธีิการทดลอง 

       2.3.1 ศึกษาวธีิการเตรียมตําลึงและสภาวะที�

เหมาะสมในการลวก (Blanching) 
 กา ร เ ต รี ยม วัต ถุ ดิ บโ ด ย นํา ผัก ตํา ลึ ง ม า
คดัเลือกเอาเฉพาะส่วนใบที3มีสีเขียวไม่มีตาํหนิ เช่น 
รอยด่าง หรือรอยไหม ้นาํไปลา้งนํ% าให้สะอาด ทิ%งให้
สะ เด็ดนํ% าบนตะแกรง หั3นขนาดความยาว 0 .5 
เซนติเมตร  นาํมาลวกโดยการแปรอุณหภูมิการลวก
เป็น 3 ระดับ คือ 85, 90 และ 95 องศาเซลเซียส  
อตัราส่วนนํ% า 1 ลิตร ต่อปริมาณผกัตาํลึง 500 กรัม 
และแปรเวลาในการลวกเป็น 5 ระดับคือ 1, 2, 3, 4 
และ 5 นาที หลงัจากลวกเสร็จนาํไปแช่ในนํ% าเยน็ทนัที 
จากนั%นนาํไปวิเคราะห์ค่า Peroxidase test เพื3อเลือก
เวลาที3เหมาะสมในการยบัย ั%งเอนไซม์เปอร์ออกซิเดส
ในการลวกการทดสอบค่า Peroxidase test ทาํไดโ้ดย
นํากัวอะคอล (Guaiacol) และไฮโดรเจนเปอร์
ออกไซด ์(H2O2) ซึ3งเป็นสารที3ไม่มีสีมาทาํปฏิกิริยากนั 
โดยใช้เอนไซม์เปอร์ออกซิเดสจากผักเป็นตัวเร่ง
ปฏิกิริยา ถา้เอนไซมจ์ากนํ% าผกัยงัเหลืออยู่ (active) ก็
จะทําให้เกิดผลิตภณัฑ์สีนํ% าตาลแดงขึ%นซึ3 งสามารถ
มองเห็นดว้ยตาเปล่าอยา่งชดัเจน 
 การประเมนิผล :ทดสอบค่า Peroxidase test 
        2.3.2 ศึกษาผลของปริมาณมอลโตเดกทรินที�

เตมิต่อค่าทางกายภาพ 
 นําผักตําลึงที3ผ่านการลวกด้วยสภาวะที3
เหมาะสมไปตีป่นด้วยเครื3 องบดผสมอาหารด้วย
อตัราส่วนนํ% า  500  มิลลิลิตรต่อตาํลึง  250 กรัมปั3นนาน 
2 นาทีโดยใชค้วามเร็วระดบั   2  คั%นแยกกากออกนาํนํ% า
ใบตาํลึงที3ไดม้า เติมมอลโตเดกทรินโดยแปรปริมาณ
มอลโตเดกทรินเป็น 3   ระดบัคือ   6, 4 และ 8% (w/v) 
นาํนํ% าตาํลึงมาใส่ในถาดสาํหรับทาํแห้งแบบเยือกแข็ง 
เปิดสวทิซ์เครื3องทาํแหง้แบบเยอืกแข็ง (Freeze Dryer) 
ใชโ้ปรแกรมทาํแห้งแบบ Manual โดยตั%งอุณหภูมิแช่
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เยือกแข็งไวที้3 -30 องศาเซลเซียส นาน 3 ชั3วโมงเมื3อ
ครบตามเวลาที3กาํหนดจึงทาํการปรับอุณหภูมิเพิ3มขึ%น
ครั% งละ 5 องศาเซลเซียสทุก ๆ 1 ชั3วโมงจนกระทั3ง
อุณหภูมิสุดทา้ยเท่ากบั 25 องศาเซลเซียสจึงปิดเครื3อง
ทาํแหง้แบบเยอืกแขง็นาํตาํลึงผงที3ผา่นการทาํแหง้แลว้
ออกมาบดและร่อนผา่นตะแกรงขนาด  35 mesh ใส่ใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยลปิ์ดผนึก นาํไปดาํเนินการขั%นต่อไป 
 การประเมินผล : วดัค่าพีเอช การละลาย 
ปริมาณนํ% าอิสระ ความชื%น 
       2.3.3 ศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความ

หวานต่อผลติภัณฑ์ตาํลงึผง 
 คดัเลือกตาํลึงผงจากการทดลองขอ้ 2.3.2 ที3
ไดรั้บการยอมรับคะแนนความชอบโดยรวมมากที3สุด
จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัมาละลายนํ% าที3
อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียสโดยใชอ้ตัราส่วนผงตาํลึง 5 
กรัมต่อนํ% า 100 มิลลิลิตร แลว้นาํมาผสมสารให้ความ
หวาน โดยแปรชนิดของสารใหค้วามหวาน   2  ชนิดคือ
นํ% าตาลซูโครส  และนํ% าตาลฟรุกโตสและแปรปริมาณ
สารใหค้วามหวานเป็น 2  ระดบัคือ  3 และ  5 % (w/v) 
 การประเมินผล : โดยการทดสอบทาง
ประสาทสมัผสัโดยวธีิ 9-Points hedonic scales   
        2.3.4 ศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลิตภัณฑ์

ตาํลงึผง 
 นําตาํลึงผงสูตรที3ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมมากที3สุด จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั
ในการทดลองขอ้ 2.3.3 มาใช้ในการเตรียมตาํลึงผง 
โดยนาํมาทาํแห้งแบบเยือกแข็งตามขั%นตอนขอ้ 2.3.2  
หลังจากนั% นนํามาบรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอ
ทิลีน (PE) และถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์เก็บไวที้3
อุณหภูมิหอ้ง จากนั%นสุ่มตรวจตวัอยา่งทุก 1 เดือนเป็น
เ ว ล า  3  เ ดื อ น โ ด ย ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ 

Randomized complete block design (RCBD) ทาํการ
ทดลอง 2 ซํ% า 
 การประเมินผล : วดัค่าสี ( L a b ) การ
ละลาย ปริมาณนํ% าอิสระ ความชื%นและการทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัประเมินคุณลกัษณะดา้น สี กลิ3น 
รส ลกัษณะปรากฏและความชอบโดยรวมโดยวิธี 9-
Points Hedonic Scales ใชผู้ท้ดสอบทั3วไปจาํนวน 50 
คน 
       2.3.5 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในด้าน

ปริมาณเบต้าแคโรทนี 
 นาํตาํลึงผงที3ผา่นการเก็บรักษาไว ้3 เดือนส่ง
ตรวจวิเคราะห์ปริมาณเบตา้แคโรทีน โดยวิธี HPLC 
Method (Department of Medial science and depart-
ment Medical Science Foundation National Bureau 
of Agricultural Commodity and Food Standards, 
2003) 
        2.3.6 สถิตทิี�ใช้ในการประเมนิ 
 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Complete 
Randomized Design สาํหรับดา้นแคมีและกายภาพ 
 วา ง แ ผ น ก า ร ทด ล อ ง แ บ บ  Randomized 
complete block design (RCBD) สาํหรับการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสั   
 วิเคราะห์ผลการทดลองทางสถิติโดยใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป  SPSS Version 16 
โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี3ยดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test 
 

3. ผลการทดลอง 
3.1 ผลการศึกษาวิธีการเตรียมตําลึงและสภาวะที�

เหมาะสมในการลวก(Blanching) 
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 การแปรอุณหภูมิการลวกผักตําลึงเป็น 3 
ระดบั คือ 85, 90 และ 95 องศาเซลเซียสและแปรเวลา

ในการลวกเป็น 5 ระดบัคือ 1, 2, 3, 4 และ 5  นาทีผล
การทดลองดงัตารางที3 1 

 
ตารางที� 1    ผลของเวลาและอุณหภูมิที3ใชใ้นการลวกตาํลึง กบัการทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส 

เวลา (นาท)ี 
อุณหภูม ิ(องศาเซลเซียส) 

85 90 95 

1 
2 
3 
4 
5 

++++++ 
++++ 
+++ 
++ 
+ 

++++ 
+++ 
++ 
+ 
- 

+ 
- 
- 
- 
- 

หมายเหตุ + หมายถึง เกิดสีนํ%าตาลแดงในการทดสอบแสดงวา่มีการทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส จาํนวนเครื3องหมายที3มากขึ%น
แสดงความเขม้ของสี 

 - หมายถึง ไม่เกิดสีนํ%าตาลแดงแสดงวา่ไม่มีการทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออกซิเดส 

 
 จากตารางที3 1 จะเห็นไดว้า่เวลาและอุณหภูมิ
ที3ใชใ้นการลวกผกัตาํลึงมีผลต่อการทาํลายเอนไซม์
เปอร์ออกซิเดส เมื3อเพิ3มระยะเวลาในการลวก  จะทาํ
ให้ความเขม้ของสีนํ% าตาลแดงในการทดสอบลดลง
(จํานวนเครื3 องหมายบวกลดลง) ดังนั% นการเพิ3ม
ระยะเวลาในการลวกที3นานขึ% นจะสามารถทําลาย
เอนไซมไ์ดม้ากขึ%น โดยเฉพาะการเพิ3มอุณหภูมิจาก 90 
เป็น 95 องศาเซลเซียสจะเพิ3มประสิทธิภาพการลวก
ได้ดีกว่าการเพิ3มอุณหภูมิจาก 85 เป็น 90 องศา
เซลเซียส  การลวกที3 85 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน
ถึง 5 นาที ยงัไม่เพียงพอต่อการทาํลายเอนไซม์เปอร์
ออกซิเดส ถึงแมว้า่การลวกที3  90 องศาเซลเซียส  เป็น
เวลา 5 นาที จะเพียงพอต่อการทาํลายเอนไซม ์แต่การ
เพิ3มอุณหภูมิเป็น 95 องศาเซลเซียสสามารถเพิ3ม
ประสิทธิภาพการลวกไดดี้ขึ%นมาก คือ ใชเ้วลาในการ
ลวกเพียง 2 นาทีก็เพียงพอที3จะยงัย ั%งการทาํงานของ
เอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได้ และจากการสังเกต

ลกัษณะของผกัตาํลึงที3ได้ พบว่าทาํให้มีสีเขียวเข้ม
สวยงามกวา่การใชเ้วลานาน ซึ3 งผลที3ไดส้อดคลอ้งกบั
การลวกผกับรอกโคลี [6] ซึ3 งพบว่าการลวกโดยใช้
อุณหภูมิสูงระยะเวลาสั% นดีกว่าอุณหภูมิตํ3 าระยะ
เวลานานทั% งในแง่คุณภาพของผักและการทําลาย
เอนไซม์  ส่วนการลวกผกัตาํลึงที3อุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที [7] ก็พบว่าเพียงพอที3จะ
ย ับย ั% งการทํางานของเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสได ้ 
ดงันั%นในการทดลองขั%นต่อไปจึงเลือกใช้การลวกที3
อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  2 นาที ก่อนนาํ
ผกัตาํลึงไปใชใ้นการสกดันํ% า การให้ความร้อนในการ
ลวก  ถึงแมว้า่จะมีการทาํลายสารอาหารก็ตาม  แต่ก็มี
ขอ้ดีมากมาย เช่น ช่วยลดการปนเปื% อนของจุลินทรียที์3
ติดมากับพื%นผิวของอาหาร การลวกผกัก่อนการบด
หรือสับจะช่วยรักษาวิตามินซีไวไ้ด ้[8] แต่มีปัจจัย
หลายประการที3มีผลต่อการลวก เช่น ชนิดของผกัและ
ผลไม้  รวมทั% งความแก่-อ่อน ขนาดชิ%นของอาหาร 
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อุณหภูมิในการลวก  วิธีการให้ความร้อน เป็นตน้ [5]  
ดงันั%นจึงตอ้งมีการทดสอบวา่สภาวะที3ใชใ้นการลวก
เพียงพอหรือไม่โดยการทดสอบเอนไซมเ์ปอร์ออกซิ
เดส ซึ3 งเป็นวิธีที3นิยมใช้กนัทั3วไป เนื3องจากสามารถ
ตรวจสอบไดง่้ายและทนความร้อนมากกว่าเอนไซม์
ตวัอื3น ๆ จึงมีความเหมาะสมที3จะใชเ้ป็นดชันีบ่งชี%การ
ลวกได ้ วตัถุดิบประเภทผกั และผลไมที้3จะนาํไปแปร
รูปด้วยวิธีการทาํแห้ง หรือแช่เยือกแข็ง จาํเป็นตอ้ง
ผ่านกระบวนการลวกก่อน เนื3องจากอุณหภูมิที3ใชใ้น

กระบวนการอบแห้ง และแช่เยือกแข็งไม่เพียงพอใน
การทาํลายเอนไซม์ที3ทาํให้เกิดการเปลี3ยนแปลงของ
ผ ลิ ต ภัณ ฑ์ใ น ด้า น คุ ณค่ า ท า ง โ ภช น า ก า ร  แ ล ะ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เช่น กลิ3น สี และ
รสชาติในระหวา่งการเก็บรักษาได ้[9] 
3.2 ผลการศึกษาปริมาณมอลโตเดกทรินที�เติมต่อค่า

ทางกายภาพ 

 
ตารางที�  2 ผลของปริมาณมอลโตเดกทรินที3เติมในนํ% าตาํลึงต่อปริมาณนํ% าอิสระ ความชื%น พีเอชและการละลายของ
นํ% าตาํลึงหลงัการทาํแหง้แบบเยอืกแขง็ 

 ปริมาณมอลโตเดกทริน (%) 

4 6 8 

ปริมาณนํ% าอิสระ 
ความชื%น (%) 
พีเอช 
การละลาย (วนิาที) 

0.371a±0.01 
6.38a±0.20 
7.90a±0.00 
44.5a±6.36 

0.302b±0.00 
5.37b±0.20 
7.82b±0.02 
36.00b±2.82 

0.165c±0.00 
3.49c±0.20 
7.72c±0.01 
25.50c±2.12 

หมายเหตุ  a, b, c  ตวัเลขที3มีอกัษรกาํกบัแตกต่างกนัจากแถวนอนเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่ง มีนยัสาํคญั  (p≤ 0.05) 

 
 จากการทดลองใชม้อลโตเดกทรินที3มีค่า DE 
10 เป็นสารช่วยในการทาํแห้ง (Drying aid) นํ% าตาํลึง
ผง พบวา่การเพิ3มปริมาณมอลโตเดกทรินจาก 4% เป็น 
6 และ 8% มีผลต่อปริมาณนํ% าอิสระ ความชื%น พีเอช
และการละลายของนํ% าตาํลึงผงหลงัการทาํแห้งแบบ
เยอืกแขง็อยา่งมีนยัสาํคญั (p≤0.05) ดงัแสดงในตาราง
ที3 2 การเพิ3มมอลโตเดกทรินหรือสารช่วยในการทาํ
แห้งมีผลให้นํ% าผกัหรือผลไมผ้งมีค่าGlass transition 
temperature (T

g
) ที3สูงขึ%น [10] สามารถทาํแห้งไดง่้าย

ขึ%น  ซึ3 งจะเห็นได้จากค่าความชื%นของนํ% าตาํลึงผงที3
ลดลงมากขึ% นจาก 6.38 เป็น 5.37 และ 3.49% 
ตามลาํดบั  การลดลงของความชื%นหรือปริมาณนํ% าใน

นํ% าตาํลึงผงส่งผลโดยตรงให้ค่าปริมาณนํ% าอิสระ โดย
ลดลงจาก 0.37 เป็น 0.30 และ 0.16 ตามลาํดับ  
โดยเฉพาะอยา่งยิ3งที3ระดบัการเติมมอลโตเดกทริน 8% 
มีผลใหป้ริมาณนํ% าอิสระในนํ% าตาํลึงผงลดลงอยา่งมาก 
เหลือเพียง 0.16 การที3ตวัอยา่งอาหารมีค่าปริมาณนํ% า
อิสระตํ3าลงจากการทําแห้ง จะช่วยให้สามารถเก็บ
อาหารไดน้านโดยไม่เน่าเสียจากจุลินทรีย ์[5] การใช้
มอลโตเดกทรินเป็นสารช่วยในการทาํแห้งยงัมีผลต่อ
ค่าพีเอชของนํ% าตาํลึงผง  โดยการเติมมอลโตเดกทริน
มากขึ%นในระดบั 4, 6 และ 8% มีผลให้นํ% าตาํลึงมีค่าพี
เอช ลดลงเป็น 7.90, 7.82 และ 7.72 ตามลาํดบั การใช้
มอลโตเดกทรินเป็นสารช่วยในการทาํแห้งมีผลให้ T

g
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ของระบบเพิ3มขึ%น [11] การที3นํ% าตาํลึงผงมีค่า T
g
 ที3

สูงขึ%นทาํให้ดูดความชื%นไดน้้อยลง (Hygroscopicity)   
จึงช่วยให้ผลิตภัณฑ์ผงที3ได้เทได้ง่าย (Flowability)  
นอกจากนี% ยงัมีผลให้ผลิตภณัฑ์ผงละลายได้ง่ายขึ% น 

(Solubility) ดงันั%นจึงเลือกนํ% าตาํลึงที3แปรปริมาณมอล
โตเดกทรินเท่ากบั 8%ใชใ้นการทดลองต่อไป 
3.3 ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารให้ความหวาน

ต่อผลติภัณฑ์ผงตาํลงึ 
 

ตารางที� 3 ผลของชนิดและปริมาณสารให้ความหวานที3เติมในนํ% าตาํลึงผงที3ผ่านการทาํแห้งแบบเยือกแข็งต่อ
คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9-Point hedonic scale 

คุณลกัษณะ  ชนิด และปริมาณสารให้ความหวาน 

ซูโครส 3% ซูโครส 5% ฟรุกโตส 3% ฟรุกโตส 5% 

ลกัษณะปรากฏ 
สี 
กลิ3น 
รสชาติ 
ความหวาน 
ความชอบโดยรวม 

5.83a ±1.46 
6.06b±1.52 
5.10a±2.00 
5.53a±1.85 
5.36a±1.75 
5.93a±1.63 

5.86a ±1.77 
5.73a±1.87 
4.90a±1.90 
5.83a±1.83 
5.83a±1.74 
6.20a±1.34 

5.83a ±1.64 
5.73a±1.59 
5.13a±1.88 
5.40a±1.88 
5.83a±1.87 
5.86a±1.67 

6.06b ±1.25 
6.16b±1.39 
5.63b±1.77 
6.20b±1.49 
6.73b±1.48 
6.80b±1.24 

หมายเหตุ  a, b  ตวัเลขที3มีอกัษรกาํกบัแตกต่างกนัจากแถวนอนเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤0.05) 
 

จากตารางที3  3 จะเห็นว่าการเติมนํ% าตาล
ซูโครสและฟรุกโตสในนํ% าตาํลึงผงที3ระดับ 3% ให้
ระดบัคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้น
ลักษณะปรากฏ กลิ3 น  รสชาติ  ความหวานและ
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัทางสถิติ 
(p>0.05) โดยระดบัคะแนนอยูใ่นระดบัเฉย ๆ ถึงชอบ
เล็กน้อย (คะแนน 5 ถึง 6) การที3ระดบัคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัในดา้นความหวานของนํ% า
ตาํลึงในตวัอย่างทั%งสองไม่แตกต่างอย่างมีนัยสําคญั
ทางสถิติอาจเกิดจากปริมาณการเติมนํ% าตาลค่อนขา้ง
ตํ3าคือเพียง 3% เท่านั%น ทาํใหผู้ท้ดสอบมีความชอบใน
ระดบัความหวานที3ไม่แตกต่างกนั อีกสาเหตุหนึ3 งก็คือ
ผู ้ทดสอบแต่ละคนให้ระดับคะแนนความชอบที3
แตกต่างกันมากดังจะเห็นได้จากค่าส่วนเบี3ยงเบน
มาตรฐานที3ค่อนขา้งสูง (1.87 และ 2.00) ทาํให้เมื3อ

วิเคราะห์ค่าทางสถิติแลว้ความแตกต่างไม่มีนยัสาํคญั 
การเพิ3มปริมาณนํ% าตาลซูโครสและฟรุกโตสจาก 3% 
เป็น 5% มีแนวโน้มให้ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผสัมีระดบัคะแนนความชอบในดา้นต่าง ๆ สูงขึ%น 
โดยเฉพาะอย่างยิ3งด้านความหวาน ทาํให้ ผูท้ดสอบ
รู้สึกชอบมากขึ%นส่งผลให้ระดบัคะแนนในดา้นอื3น ๆ 
เช่น ลกัษณะปรากฏ สี กลิ3น รสชาติ และความชอบ
โดยรวมสูงขึ%นไปดว้ย แต่การเพิ3มระดบันํ% าตาลซูโครส
จาก 3% เป็น 5% มีผลใหร้ะดบัคะแนนความชอบดา้น
ต่าง ๆไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยทางสถิติ (p>0.05) 
ในขณะที3การเพิ3มระดบันํ% าตาลฟรุกโตสจาก 3% เป็น 
5% มีผลใหร้ะดบัคะแนนความชอบดา้นต่าง ๆ สูงขึ%น
อยา่งมีนยัทางสถิติ (p≤0.05)  ทั%งนี% อาจอธิบายไดจ้าก
ระดับความหวานของนํ% าตาลฟรุกโตสที3สูงมากกว่า
นํ% าตาลซูโครสทาํให้การเพิ3มในระดบัที3เท่ากนั ส่งผล
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ใหต้วัอยา่งที3ใส่นํ% าตาลฟรุกโตสหวานมากขึ%นมากกวา่
นํ% าตาลซูโครส และผูท้ดสอบมีแนวโน้มที3จะชอบ
ตวัอยา่งที3หวานมากขึ%นจึงให้ระดบัคะแนนความชอบ
ในตวัอยา่งที3เติมนํ% าตาลฟรุกโตส 5% มากที3สุด ดงันั%น
จึง เ ลือกนํ% าตาลฟรุกโตสในระดับ 5% ไปใช้ใน
การศึกษาขั%นถดัไป 

3.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

ตาํลงึผง 

 จากการนาํนํ% าตาํลึงผงที3ผา่นการทาํแห้งแบบ
เยือกแข็งโดยใชม้อลโตเดกทรินเท่ากบั 8% เป็นสาร
ช่วยในการทาํแหง้ จากนั%นเติมนํ% าตาลฟรุกโตส 5% มา
บรรจุในถุงพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีน (PE) และถุงลา
มิเนทอลูมิเนียมฟอยล์ เก็บไวที้3อุณหภูมิห้อง และทาํ
การสุ่มตวัอย่างมาวิเคราะห์ค่าทางกายภาพและทาง
ประสาทสัมผสัทุก 1เดือนเป็นเวลา 3 เดือนไดผ้ลดงั
แสดงในตารางที3 4 

 
ตารางที� 4  ผลของระยะเวลาการเก็บตาํลึงผงในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์ (ALU) และถุงโพลีเอทิลีน (PE) ที3
อุณหภูมิหอ้งต่อพีเอช ปริมาณนํ% าอิสระและความชื%น  

เดอืนที� ค่าพเีอช ค่าปริมาณนํ$าอสิระ ความชื$น (%) 

ALU PE ALU PE ALU PE 

0 
1 
2 
3 

7.70c±0.00 
7.74d±0.00 
7.54b±0.01 
7.40a±0.02 

7.70c±0.00 
7.77d±0.01 
7.41b±0.01 
7.27a±0.02 

0.227a±0.00 
0.240b±0.01 
0.278c±0.00 
0.287d±0.00 

0.227a±0.00 
0.243b±0.01 
0.281c±0.01 
0.339d±0.00 

3.013a±0.00 
3.039b±0.02 
3.068b±0.00 
3.032b±0.02 

3.013a±0.00 
4.093b±0.00 
4.954c±0.00 
5.151d±0.03 

หมายเหตุ   a, b, c, d  ตวัเลขที3มีอกัษรกาํกบัแตกต่างกนัจากแถวตั%งเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤0.05) 
 

 จากการติดตามการเปลี3ยนแปลงลกัษณะทาง
กายภาพของนํ% าตาํลึงผงที3เก็บในถุงพลาสติกชนิดโพลี
เอทิลีนและถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยลที์3อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 3  เ ดือน (ตารางที3  4)  พบว่าค่าพีเอชมี
แนวโน้มลดลง แต่ความชื%น ปริมาณนํ% าอิสระและค่า
การละลาย (รูปที3 1)  มีแนวโนม้เพิ3มขึ%นในตวัอยา่งที3
บรรจุในบรรจุภณัฑ์ทั% งสองชนิด แต่ตวัอย่างที3บรรจุ
ในถุงโพลีเอทิลีนมีแนวโนม้เปลี3ยนแปลงรวดเร็วกวา่ 
ทั% งนี% อาจเกิดจากการที3 ถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์
ป้องกนัการซึมผ่านของนํ% าและก๊าซต่าง ๆ ไดดี้กวา่ถุง
โพลีเอทิลีนรวมทั%งสามารถป้องกนัแสงไดด้ว้ย [12] 
ทาํให้ปกป้องผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่า การที3นํ% าและก๊าซ
สามารถผ่านเขา้ออกในถุงโพลีเอทิลีนได ้ถึงแมว้า่จะ

เป็นปริมาณเพียงเลก็นอ้ยก็ตาม แต่จะมีผลให้นํ% าตาํลึง
ผงมีความชื%นสูงขึ%น ดังจะเห็นได้จากเมื3อเริ3มตน้ นํ% า
ตาํลึงผงมีความชื%นประมาณ 3.01% แต่เมื3อเวลาผ่าน
ไป 3 เดือน นํ% าตาํลึงผงที3 เก็บในถุงโพลีเอทิลีนมี
ความชื%นเพิ3มขึ%นเป็น5.15% ในขณะที3นํ% าตาํลึงผงที3เก็บ
ในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์มีความชื% นเพิ3มขึ% น
เล็กน้อยเป็น 3.03% เท่านั%น การที3ตัวอย่างดูดซับ
ความชื%นไวจ้ะมีผลให้ปริมาณนํ% า อิสระมีค่าสูงขึ% น
[13]ดังจะเห็นได้จากนํ% าตาํลึงผงที3เก็บใน ถุงโพลีเอ
ทิลีนมีปริมาณนํ% าอิสระเพิ3มขึ%นจาก 0.227 เป็น 0.339 
ในขณะที3นํ% าตาํลึงผงที3เก็บในถุงลามิเนทอลูมิเนียม
ฟอยลมี์ปริมาณนํ% าอิสระเพิ3มขึ%นจาก 0.227 เป็น 0.287 
เท่านั%น ปริมาณนํ% าอิสระที3เพิ3มขึ%นมีผลต่อเสถียรภาพ
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ระยะเวลาการเก็บ (เดือน)

ALU

PE

ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในด้านต่างๆ ทั% งทาง
กายภาพ เคมีและทางประสาทสัมผสั [13] การเพิ3มขึ%น
ของปริมาณความชื% นและปริมาณนํ% าอิสระทําให้
ความสามารถในการละลายของนํ% าตําลึงผงลดลง
กล่าวคือเมื3อเก็บตาํลึงผงไวน้านขึ%นจะทาํใหใ้ชเ้วลาใน

การละลายเพิ3มมากขึ% นตามลําดับโดยแนวโน้มนํ% า
ตําลึงผงที3 เก็บในถุงโพลีเอทิลีนจะใช้เวลาในการ
ละลายนานกว่านํ% าตาํลึงผงที3เก็บในถุงลามิเนทอลูมิ
เนียมฟอยลเ์มื3อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลาที3เท่ากนัดงัแสดง
ในรูปที3 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที� 1 ผลของระยะเวลาการเก็บตาํลึงผงในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล์ (ALU) และถุงโพลีเอทิลีน (PE) ที3
อุณหภูมิหอ้งต่อค่าการละลาย 
 

ตารางที� 5 ผลของระยะเวลาการเก็บตาํลึงผงในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์ (ALU) และถุงโพลีเอทิลีน (PE) ที3 
อุณหภูมิหอ้งต่อค่าสี 

เดอืน

ที� 

L a b 

ALU PE ALU PE ALU PE 

0 
1 
2 
3 

59.50a±0.01 
61.71b±0.07 
61.76b±0.18 
62.95c±0.06 

59.50a±0.01 
60.38b±0.05 
62.95c±0.02 
63.18d±0.05 

-15.64a±0.05 
-14.53b±0.04 
-13.15c±0.03 
-13.10c±0.05 

-15.64a±0.05 
-14.37b±0.08 
-11.71c±0.09 
-11.70c±0.05 

20.77d±0.08 
19.85b±0.04 
19.50a±0.05 
20.03c±0.04 

20.77c±0.08 
20.15b±0.04 
16.93a±0.08 
16.97a±0.02 

หมายเหตุ   a, b, c, d  ตวัเลขที3มีอกัษรกาํกบัแตกต่างกนัจากแถวตั%งเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤0.05) 

 

จ า ก ต า ร า ง ที3  5  พ บ ว่ า แ น ว โ น้ ม ก า ร
เปลี3ยนแปลงของค่าสี (L a และ b) ในตวัอย่างที3เก็บ

ในถุงโพลีเอทิลีนมีมากกวา่ตวัอยา่งที3เก็บในถุงลามิเน
ทอลูมิเนียมฟอยล ์เมื3อเก็บนํ% าตาํลึงผงนานขึ%นจะพบวา่
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ตวัอยา่งจะมีค่าความสว่างมากขึ%น (ค่า L สูงขึ%น) มีสี
เขียวนอ้ยลง (ค่า a ตํ3าลง แต่ค่าเป็นลบ ดงันั%นหมายถึง
สีเขียวซีดจางลงเมื3อเก็บนานขึ% น) และมีสีเหลือง
นอ้ยลง (ค่า b ตํ3าลง ดงันั%นหมายถึงสีเหลืองซีดจางลง
เมื3อเก็บนานขึ% น) ซึ3 งอาจเกิดจากการOxidationจาก
อากาศหรือแสงที3แทรกผา่นภาชนะบรรจุที3ต่างกนัจึง 
ทาํใหมี้การสลายตวัของสารสีเขียว ไดแ้ก่ คลอโรฟิลล ์
และสารสีเหลือง ไดแ้ก่ แคโรทีน ในตาํลึงผง ทาํให้

เกิดความซีดจางลงของสีและตวัอยา่งมีความสวา่งมาก
ขึ%น การเปลี3ยนแปลงเหล่านี% อาจใช้ทฤษฎีของค่า T

g
 

อธิบายได ้[10] คือ T
g
  ของตวัอยา่งที3เก็บในถุงโพลีเอ

ทิลีนมีค่าตํ3ากวา่ตวัอยา่งที3เก็บในถุงลามิเนทอลูมิเนียม
ฟอยล์ ดังนั% นอัตราการเกิดปฏิกิริยาจึงสูงกว่าหรือ
เสถียรภาพทางกายภาพจึงตํ3ากวา่ตวัอย่างที3เก็บในถุง
ลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์

 

ตารางที� 6 ผลของระยะเวลาการเก็บตาํลึงผงในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์(ALU) ที3อุณหภูมิห้องต่อคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบ 9-Point hedonic scale  

คุณลกัษณะ 
คะแนนการยอมรับผลติภณัฑ์ที�ระยะเวลาการเกบ็รักษาต่าง ๆ 

เดอืนที� 0 เดอืนที� 1 เดอืนที� 2 เดอืนที� 3 

ลกัษณะปรากฏ 
สี 

กลิ3น 
รส 

ความหวาน 
ความชอบโดยรวม 

6.07b±1.48 
6.10b±1.54 
5.43c±1.63 
5.76a±1.79 
5.73c±1.59 
6.26b±1.25 

6.00a±1.20 
5.90a±1.40 
5.23a±1.99 
6.16c±1.46 
6.23d±1.67 
6.36d±1.35 

6.40d±1.13 
6.43d±1.45 
5.36b±1.37 
6.13b±1.50 
5.60a±1.97 
6.33c±1.09 

6.37c±1.40 
6.27c±1.36 
5.46d±1.52 
5.76a±1.90 
5.63b±1.90 
6.20a±1.21 

หมายเหตุ  a, b, c, d  ตวัเลขที3มีอกัษรกาํกบัแตกต่างกนัจากแถวนอนเดียวกนัแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั  (p≤0.05) 

จากตารางที3 6   พบวา่ การเก็บตาํลึงผงในถุง
ลามิเนทอลูมิเนียมฟอยลเ์ป็นเวลา 3 เดือน ผลิตภณัฑ์
ยงัได้รับระดับคะแนนความชอบโดยรวมในระดับ
ชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง (คะแนน 6.2) โดยที3

ระดับความชอบในด้านลกัษณะปรากฏและสีอยู่ใน
ระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ส่วนระดับ
ความชอบในด้านกลิ3น รส และความหวานอยู่ใน
ระดบัเฉย ๆ ถึงชอบเลก็นอ้ย 

ตารางที� 7 จาํนวนจุลินทรีย ์ยสีตแ์ละรา ในผลิตภณัฑต์าํลึงผงที3บรรจุในถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์(ALU) และถุง
โพลีเอทิลีน (PE) เก็บที3อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 3 เดือน 

ประเภทของจุลนิทรีย์ 
จาํนวนจุลนิทรีย์ (CFU/g) 

ALU PE ข้อกาํหนดในมาตรฐาน* 

จุลินทรียท์ั%งหมด 
ยสีต ์
รา 

ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

ไม่พบ 
ไม่พบ 
ไม่พบ 

     ไม่เกิน 1x103ต่อตวัอยา่ง 1กรัม 
นอ้ยกวา่10โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1กรัม 
นอ้ยกวา่10โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1กรัม 

หมายเหตุ   *มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.168/2546) 
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ตารางที� 8  ปริมาณเบตา้แคโรทีนในตาํลึงสดและผลิตภณัฑน์ํ% าตาํลึงผงหลงัจากเก็บรักษาไวใ้นถุงลามิเนทอลูมิ
เนียมฟอยลเ์ป็นเวลา 3 เดือนที3อุณหภูมิหอ้ง (dry basis) 

ตวัอย่าง ปริมาณเบต้าแคโรทนีไมโครกรัมเทยีบหน่วยเรตนิอลต่อ 100 กรัมตวัอย่างns 

ตาํลึงสด 
ตาํลึงผง 

1213±26 

1133±50 
หมายเหตุ   ns ตวัอยา่งไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (p>0.05) 
 

เ นื3 อ ง จ า ก นํ% า ตํ า ลึ ง ผ ง ที3 ผ ลิ ต ไ ด้ เ ป็ น
อาหารแหง้ที3มีค่าปริมาณนํ% าอิสระตํ3ากวา่ 0.5 จึงไม่น่า
ที3จะมีปัญหาการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย ยีสต ์และ
รา เมื3อเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลา 3 เดือนที3อุณหภูมิห้องใน
ถุงลามิเนทอลูมิเนียมฟอยลแ์ละถุงโพลีเอทิลีน (ตาราง
ที3 7) ก็ยงัคงตรวจไม่พบจุลินทรียต์่าง ๆ ในตวัอยา่ง 1 
กรัม  ดงันั%นนํ% าตาํลึงผงที3ผลิตไดมี้ความปลอดภยัใน
การบริโภคจากเชื%อจุลินทรีย ์และสามารถเก็บไวไ้ด้
อย่างน้อย 3 เดือน โดยที3ยงัมีความปลอดภยัในการ
บริโภคจากเชื% อจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน [14]  นอกจากนี% แลว้ในการศึกษาครั% งนี% ยงัได้
วิเคราะห์ปริมาณเบต้าแคโรทีนของตําลึงสดและ
ผลิตภณัฑ์ตาํลึงผงซึ3 งพบว่ามีปริมาณไม่แตกต่างกัน
อย่าง มีนัยสําคัญทางสถิ ติ  (p>0.05) โดยมีค่ าอยู่
ประมาณ 1133 เรตินอลต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง ดงัแสดง
ในตารางที3 8 
 
4. สรุปผลการศึกษา 

จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า ปั จ จั ย ด้ า น ต่ า ง  ๆ  ใ น
กระบวนการผลิตนํ% าตาํลึงผงโดยการทาํแหง้แบบเยือก
แขง็ ไดผ้ลการทดลองสรุปไดด้งันี%  
 1. ผลการศึกษาวิธีการเตรียมและสภาวะที3
เหมาะสมในการลวก (Blanching)  พบวา่ การลวกผกั
ตาํลึงที3อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
เพียงพอที3จะยบัย ั%งการทาํงานของเอนไซมเ์ปอร์ออก-

ซิเดสได้ โดยพิจารณาจากสีนํ% าตาลแดงที3เกิดขึ%นใน
การทดสอบ จากการทาํปฏิกิริยาระหว่างกัวอะคอล 
(Guaiacol) และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ซึ3 ง
เป็นสารที3ไม่มีสี โดยมีเอนไซม์เปอร์ออกซิเดสเป็น
ตวัเร่งปฏิกิริยา ซึ3 งจะเปลี3ยนเป็นเตตตระกัวอะคอล 
(Tetraguaiacol) ซึ3งมีสีนํ% าตาลแดง   

 ส่วนผลการนํานํ% าตาํลึงที3เตรียมได้ไปเติม
มอลโตเดกทริน โดยแปรปริมาณเป็น 3 ระดับ คือ
ระดบั 4, 6 และ 8% จากนั%นนาํไปทาํแห้งแบบเยือก
แข็ง  พบว่าตาํลึงผงที3ไดมี้ค่าปริมาณนํ% าอิสระ (Water 
activity) เท่ากบั 0.371, 0.302 และ 0.165 ตามลาํดบั มี
เปอร์เซ็นตค์วามชื%นเท่ากบั 6.386, 5.379 และ 3.494  มี
ค่าพีเอชเท่ากบั 7.90, 7.82 และ 7.72   และมีค่าการ
ละลายเท่ากบั 44.5, 36.0 และ  25.50 วนิาที ตามลาํดบั  
เ มื3 อ นํา ไ ป ท ด สอ บ ท า ง ป ร ะ ส า ท สัม ผัส  พ บ ว่ า  
ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมตวัอย่างที3ใส่
มอลโตเดกทริน 8% สูงที3สุดโดยอยู่ในระดับชอบ
เลก็นอ้ย (6.66 คะแนน)  
 2. ผลการศึกษาชนิดและปริมาณสารให้
ความหวานต่อผลิตภณัฑต์าํลึงผงเมื3อแปรชนิดสารให้
ความหวาน  2 ชนิดคือนํ% าตาลซูโครส  และนํ% าตาลฟรุก
โตสและแปรปริมาณสารใหค้วามหวาน  2 ระดบัคือ  3 
และ  5 %  เมื3อนาํไปทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่
ผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมในตวัอย่างที3
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เติมนํ% าตาลฟรุก-โตสที3ระดบั 5  % สูงที3สุด โดยอยูใ่น
ระดบัชอบเลก็นอ้ย (6.80 คะแนน) ดงันั%นจึงเลือกสูตร
ที3มีการใส่มอลโตเดกทริน 8% นํ% าตาลฟรุกโตส 5% 
ไปใชใ้นการผลิตนํ% าตาํลึงผงต่อไป 
 3 .  ผลการศึกษาอายุการเ ก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑ์ตาํลึงผงและคุณค่าทางโภชนาการในดา้น
เบตา้แคโรทีน  พบว่าตาํลึงผงที3เก็บไวใ้นถุงชนิดลา
มิเนทอลูมิเนียมฟอยล ์มีปริมาณความชื%นและปริมาณ
นํ% าอิสระตํ3ากว่าตาํลึงผงที3 เก็บไวใ้นถุงชนิดโพลีเอ
ทิลีน  และเมื3อนาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสัพบวา่
ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย  ตวัอย่างที3เก็บไวเ้ป็นเวลา  3 เดือน มี
ปริมาณเบตา้แคโรทีนเท่ากับ 1133 เรตินอลต่อ100 
กรัม  ไม่แตกต่ างจากตํา ลึงสดอย่าง มีนัยสําคัญ 
(p>0.05) ส่วนความปลอดภัยในการบริโภคด้าน
จุลินทรีย ์พบว่า มีปริมาณจุลินทรียท์ั% งหมด ยีสตแ์ละ 
ราอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 
168/2546) 
 

5. ข้อเสนอแนะ 
ในการทดลองนี%ผลิตภณัฑที์3พฒันาขึ%นไดรั้บ

คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ3น
ค่อนขา้งตํ3าเนื3องจากตาํลึงมีกลิ3นเฉพาะที3ผูบ้ริโภคไม่
ยอมรับคือกลิ3นเหมน็เขียวการปรับปรุงผลิตภณัฑอ์าจ
จําเป็นต้องลดกลิ3นลงโดยการใช้กลิ3นหอมจากผัก
ผลไมช้นิดอื3นเสริม เช่น ใบเตย หรือสม้เป็นตน้ 

 

6. กติติกรรมประกาศ 
ผู ้ วิ จั ย ข อ ข อ บ คุ ณ ก อ ง ทุ น วิ จั ย ข อ ง

มหาวิทยาลยัธรรมศาสตร์ที3กรุณาเปิดโอกาสให้ทํา
วจิยัและจดัสรรงบประมาณเพื3อสนบัสนุนงานวิจยัใน
ครั% งนี%   ขอขอบคุณ อ.ดร. วไิลลกัษณ์ ชยัสิทธิ�   ที3กรุณา

เป็นที3ปรึกษาโครงการวิจัยและช่วยแก้ไขรูปเล่ม
เนื%อหาให้สมบรูณ์ยิ3งขึ%นตลอดจนให้คาํแนะนาํต่าง ๆ 
ที3เป็นประโยชน์อยา่งมากในการทาํวิจยัครั% งนี% จนเสร็จ
สิ% นสมบรูณ์ และขอขอบคุณ รศ.ดร.วรางคณา 
สมพงษ์ที3 ให้ค ําแนะนําในการเพิ3มเติมและแก้ไข
เนื%อหาในเล่ม  ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ที3กรุณา
ใหใ้ชส้ถานที3 เครื3องมือในการทดลองตลอดจนเพื3อน
ร่วมงานทุก ๆ คนที3ให้คาํปรึกษาและอาํนวยความ
สะดวกในการทาํวจิยันี% ใหส้าํเร็จลุล่วงไปดว้ยดว้ยดี 
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