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บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

1. ผลการศึกษาหาสูตรท่ีเหมาะสมในการเตรียมเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาว โดยอาศยัการออกแบบการ
ทดลองแบบ mixture design จ  านวน 5 สูตร พบว่าเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวสูตรท่ีผูท้ดสอบมีความพึง
พอใจในดา้นการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุด คือสูตรท่ีมีส่วนประกอบ ดงัน้ี 
 
  น ้ามะนาว  59.70  กรัม 
  น ้าตาลทราย  29.85  กรัม 
  น ้าผึ้ง   9.95  กรัม 
  เกลือ   0.5  กรัม 
 

2. ผลของชนิดของสารก่อให้เกิดโฟม และเวลาในการตีป่ันโฟม    เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการเกิด
โฟม ค่าโอเวอร์รัน ความคงตวั และความหนาแน่นของโฟม โดยการใชช้นิดของสารก่อใหเ้กิดโฟม
ท่ีแตกต่างกนั ท าให้โฟมท่ีไดมี้ลกัษณะท่ีแตกต่างกนั และมีค่าโอเวอร์รัน ความคงตวั และความ
หนาแน่นของโฟมท่ีแตกต่างกนัอีกดว้ย ซ่ึงการเพิ่มความเขม้ขน้ของสารก่อใหเ้กิดโฟมท่ีมากเกินไป 
และใชเ้วลาในการตีป่ันท่ียาวนาน ท าใหค่้าโอเวอร์รันของโฟมมีค่าท่ีลดลง และมีความคงตวัท่ีไม่ดี 

 
3. ผลการคดัเลือกความเขม้ข้นของสารก่อให้เกิดโฟม และเวลาในการตีป่ันโฟมของสาร

ก่อให้เกิดโฟม 3 ชนิด พบวา่เมทโธเซลท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.60 เวลาตีป่ัน 30 นาที มีค่าโอเวอร์
รันสูงท่ีสุด และมีค่าความหนาแน่น และความคงตวัท่ีเหมาะสมจะน าไปผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผง
โดยวธีิท าแหง้แบบโฟม-แมท 
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4. จากการพฒันาสมการจลนพลศาสตร์ การอบแห้งของโฟมเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวในช่วง
อุณหภูมิ 50 – 70 องศาเซลเซียส พบวา่โฟมเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวท่ีใชเ้มทโธเซลเป็นสารก่อให้เกิด
โฟม แบบจ าลองของ Page ใชท้  านายผลไดใ้กลเ้คียงกบัผลการทดลองมากท่ีสุด และเหมาะสมท่ีสุด
ในการอบแห้งดว้ยลมร้อนท่ีสภาวะการอบแห้งต่างๆ โดยสามารถท านายอตัราส่วนความช้ืนไดดี้
ตลอดช่วงการอบแหง้ และโฟมเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวท่ีใช ้GMS และอลับูมินจากไข่เป็นสารก่อให้เกิด
โฟม แบบจ าลองของ Henderson and Pabis ใช้ท  านายผลไดใ้กลเ้คียงกบัผลการทดลองมากท่ีสุด 
และเหมาะสมท่ีสุดในการอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีสภาวะการอบแห้งต่างๆ โดยสามารถท านาย
อตัราส่วนความช้ืนไดดี้ตลอดช่วงการอบแห้ง ซ่ึงความถูกตอ้งในการท านายไดผ้ลสอดคลอ้งกบัค่า 
R2

adj ท่ีมีค่ามากท่ีสุด และมีค่า RMSE กับค่า  2  ท่ีน้อยท่ีสุด และแบบจ าลองของ Page และ 
Henderson and Pabis อีกทั้งยงัเป็นแบบจ าลองท่ีไม่ซับซ้อนทางคณิตศาสตร์มากเกินไป จึง
เหมาะสมท่ีจะน าไปใชใ้นการท านายอีกดว้ย 

 

5. ผลของอุณหภูมิในการอบแห้งมีผลต่อคุณภาพทางดา้นกายภาพ และเคมีของเคร่ืองด่ืมน ้ า
มะนาวผงทั้งก่อนและหลงัชงละลาย และเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผงท่ีใชส้ารก่อให้เกิดโฟมต่างชนิดกนั 
เม่ือผา่นการอบแห้งแลว้ พบวา่เคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผงท่ีใช ้GMS และอลับูมินจากไข่ไม่เหมาะสม
ส าหรับน าไปทดสอบทางประสาทสัมผสั เน่ืองจากมีกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ จึงเลือกเคร่ืองด่ืมน ้ า
มะนาวผงท่ีใชเ้มทโธเซลเป็นสารก่อใหเ้กิดโฟมเพียงชนิดเดียวน าไปทดสอบทางประสาทสัมผสั ซ่ึง
พบวา่อุณหภูมิในการอบแห้งท่ีแตกต่างกนัไม่มีผลต่อคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั และจากการ
วิเคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ และเคมีของเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผงท่ีใช้เมทโธเซลเป็นสาร
ก่อใหเ้กิดโฟม พบวา่อุณหภูมิในการอบแห้งทั้งสามอุณหภูมิ มีค่าคุณลกัษณะในดา้นต่างๆใกลเ้คียง
กบัเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวก่อนการอบแห้ง แต่ทั้งน้ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการน ามาอบแห้งโฟม
เคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาว คือ อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เพราะวา่นอกจากจะมีคุณภาพทางดา้นกายภาพ 
เคมีและประสาทสัมผสัท่ีใกลเ้คียงกบัเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวแลว้ ยงัใช้ระยะเวลาในการอบแห้งท่ีไม่
นานเกินไปเม่ือเทียบกบัอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส และถึงแมท่ี้อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสจะใช้
ระยะเวลาในการอบแหง้สั้นกวา่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส แต่มีผลท าใหเ้คร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผงท่ีได้
มีสีท่ีเปล่ียนแปลงไปและเป็นการส้ินเปลืองพลงังาน ดว้ยเหตุน้ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จึงเป็น
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ีจะน าไปผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผงดว้ยวธีิโฟม-แมท  
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

1. เน่ืองจากผลการทดลอง พบว่าสารก่อให้เกิดโฟม GMS และอลับูมินจากไข่ไม่เหมาะสม
ส าหรับการน ามาผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผงดว้ยวิธีโฟม-แมท จึงควรมีการศึกษาผลของชนิดของ
สารก่อใหเ้กิดโฟมชนิดอ่ืนๆ ท่ีสามารถใชไ้ดใ้นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีจ าหน่ายในเชิงการคา้ เช่น Guar 
gum, Carboxy methyl cellulose หรือโปรตีนสกดัจากถัว่เหลือง เป็นตน้  ซ่ึงสารก่อให้เกิดโฟมเหล่า
น้ี อาจส่งผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพของโฟมเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาว หากสามารถคน้ควา้และวิจยัท า
ให้ทราบถึงสารท่ีสามารถแสดงคุณสมบติัท่ีเป็นสารท่ีก่อให้เกิดโฟม และท าให้โฟมเคร่ืองด่ืมน ้ า
มะนาวคงตวั และทนต่อกระบวนการอบแหง้ภายใตส้ภาวะท่ีหลากหลายได ้น่าจะเป็นประโยชน์ต่อ
การเพิ่มมูลค่าของมะนาวในประเทศไทย ตลอดจนเป็นการสนบัสนุนการใชเ้ทคโนโลยีทางเลือกท่ี
ประหยดัพลงังาน และเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มอีกดว้ย  
  

2. ควรศึกษาอายุการเก็บ และชนิดของภาชนะบรรจุท่ีมีผลต่อความคงตวัทางดา้นกายภาพ เคมี
และจุลินทรียข์องเคร่ืองด่ืมน ้ามะนาวผง  

 

3. กระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ ามะนาวผงโดยวิธีท าแห้งแบบโฟม–แมทน้ี น่าจะสามารถน าไป
ประยกุตใ์ชใ้นการผลิตอาหารผงชนิดอ่ืนๆได ้เช่น การผลิตเคร่ืองด่ืมผงท่ีท าจากผกัหรือผลไม ้ซอส
ปรุงรสต่างๆ ฯลฯ โดยการพฒันาหรือดัดแปลงสูตรของส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสม
ส าหรับการท าแหง้แบบโฟม – แมท และท าการทดลองเพื่อหาสารก่อให้เกิดโฟม รวมทั้งท าให้โฟม
มีความคงตวัท่ีเหมาะสมส าหรับอาหารแต่ละชนิด 
 

 
 


