
  

บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 จากการศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย โดยผสมมอลโตเดกซ
ตรินท่ีมีคา DE 11 สตารชดัดแปร และกัมอะราบิก ใชสารผสมชวยทําแหงปริมาณ 0.6 กรัม/กรัมของ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได ปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได 40 องศาบริกซ สามารถสรุปผลการ
ทดลองไดดังนี้ 
 
อัตราสวนของสารชวยทําแหงท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง 
 อัตราสวนของสารชวยทําแหงท่ีเหมาะสมในการผสมกับน้ําลําไย คือ มอลโตเดกซตริน 
สตารชดัดแปร และกัมอะราบิก ในอัตราสวนรอยละ 85:10:5 ตามลําดับ เนื่องจากมีคาการละลายสูง
ท่ีสุดเทากับรอยละ 91.52±0.34 และมีคาความชอบรวมของผูบริโภคสูงท่ีสุดเทากับ 6.16±1.20 
คะแนน   
 
อุณหภูมิการอบแหงท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง 
 อุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตเคร่ืองดื่มน้ําลําไยผง คือ 185 องศา
เซลเซียส ทําใหเคร่ืองดื่มลําไยผงมีสมบัติทางกายภาพ และเคมี คือ คาความสวาง คาสี a* คาสี b* คา
ความเขมสี และคาเฉดสีเทากับ 71.04±0.01, 4.10±0.01, 25.23±0.01, 25.56±0.01 และ 80.77±0.03 
ตามลําดับ มุมกองเทากับ 39.13 ±0.33 องศา แสดงถึงความสามารถในการไหลอยูในระดับพอใช 
ความหนาแนนรวมเทากับ 538.74±2.81 กิโลกรัม/ลูกบาศกเมตร ความหนาแนนของอนุภาคเทากับ 
1561.92±1.34  กิโลกรัม/ลูกบาศกเมตร ความสามารถในการละลายเทากับรอยละ 91.95±0.11 คา Tg 
เทากับ 58.81±0.32 องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนเทากับรอยละ 4.04±0.03 ปริมาณความช้ืนมีคา
อยูในเกณฑมาตรฐานสําหรับอาหารท่ีมีความชื้นตํ่า คา aw เทากับ 0.258±0.00 คา aw อยูในเกณฑ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ลําไยผงชงดื่ม (มผช. 272/2547) สมบัติดานประสาทสัมผัสไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
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ซอรปชันไอโซเทอรมของเคร่ืองดื่มน้ําลําไยผง 
 เคร่ืองดื่มลําไยผงมี adsorption isotherm เปนแบบซิกมอยด แบบจําลองทางคณิตศาสตรท่ี
สามารถใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมไดดีท่ีสุดคือ แบบจําลองทางคณิตศาสตรของ GAB 
เนื่องจากมีคา SEE, RSS และ RMSE ต่ําท่ีสุด คือ 0.0078, 0.0013 และ 0.0074 ตามลําดับ และมีคา 
R2 สูงท่ีสุด คือ 0.9905 
  
ผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเคร่ืองดื่มลําไย
ผง  
 อุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธท่ีสูงข้ึนในระหวางการเก็บรักษา สงผลใหคาความสวาง
ลดลง สวนคา a* และ b* มีคาเพิ่มข้ึน การเปล่ียนแปลงคาสีท้ังหมดสูงข้ึน มุมกอง ความหนาแนน
รวม และความหนาแนนอนุภาคเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีความสามารถในการละลายลดลง ปริมาณ
ความช้ืน และคา aw เพิ่มข้ึน ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม เคร่ืองดื่ม
ลําไยผงที่เก็บไวท่ีอุณหภูมิและระดับความช้ืนสัมพัทธท่ีตางกัน มีคะแนนความชอบดานสี และ
รสชาติ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนคะแนนความชอบดานกล่ิน การชง
ละลาย และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) เคร่ืองดื่ม
ลําไยผงซ่ึงเก็บไวท่ีอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธต่ํา จะไดรับคะแนนความชอบสูงข้ึนอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p0.05) ดังนั้นหากตองการยืดอายุการเก็บรักษาเคร่ืองดื่มลําไยผง ควรเก็บไวท่ี
อุณหภูมิไมเกิน 30 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธท่ีไมเกินรอยละ 11  
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาเร่ืองการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอยมีความสมบูรณ
ยิ่งข้ึน ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมดังนี้ 
 1. ศึกษาเปรียบเทียบการผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผงดวยวิธีอบแหงแบบพนฝอยกับการผลิตแบบ
อ่ืนๆ เชน การอบแหงโดยตูอบสุญญากาศ การทําแหงแบบโฟม-แมท การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง 
เพื่อหาวิธีท่ีสามารถถายทอดเทคโนโลยีใหผูประกอบการขนาดเล็กสามารถนําไปผลิตเพื่อการคาได 
 2. ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑของเคร่ืองดื่มลําไยผง เพ่ือชวยรักษาความคงตัวในระหวาง
การเก็บรักษา 
 3. ศึกษาอัตราสวนสารชวยทําแหง (ชุดควบคุม) คือ มอลโตเดกซตริน สตารชดัดแปร 
และกัมอะราบิก ในอัตราสวนรอยละ 100:0:0, 0:100:0 และ 0:0:100 ตามลําดับ เพื่อใชในการ
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เปรียบเทียบกับอัตราสวนอ่ืนๆ และเปนแนวทางในการเลือกใชสารชวยทําแหงวาควรใชชนิดเดียว
หรือหลายชนิดรวมกัน จึงจะไดประสิทธิภาพในการผลิต และคุณภาพท่ีดีกวา 
 4. การเก็บตัวอยาง และการสุมตัวอยาง ตองไมมีการนํากลับมาใชใหม เนื่องจากจะทําใหมี
การดูดซับความช้ืน 
 5. เพื่อเพิ่มความชอบดานการชงละลาย อาจมีการผสมผลึกน้ําตาลทรายปริมาณเล็กนอย 
เพื่อใหเกิดการกระจายตัวของอนุภาคผงท่ีดีข้ึน และทําใหการละลายดีข้ึน 


