
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
การผลิตน้ําลําไยผงอบแหงแบบพนฝอย โดยผสมมอลโทเดกซทรินท่ีมีคา DE 11 ปริมาณ

สัดสวนมอลโทเดกซทริน 0.6 กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายได ปรับปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได 40 องศาบริกซ และศึกษาซอรปชันไอโซเทอรม คุณภาพทางเคมี กายภาพ และอุณหภูมิ
กลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผง จากการศึกษาไดขอสรุปดังนี้ 

สมบัติของน้ําลําไยกอนการอบแหง พบวาปริมาณของแข็งท่ีละลายในน้ํามีคาเทากับ 
40.67±0.15 องศาบริกซ ความหนืดมีคาเทากับ 15±0.21 เซนติพอยส คาความสวาง (L*) มีคาเทากับ 
29.68±0.18 ซึ่งการที่คาความสวาง (L*) มีคาตํ่า เนื่องจากนํ้าลําไยผานการตมเพื่อปรับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดกอนการอบแหง ทําใหมีสีน้ําตาล คาสี a* มีคาเทากับ 13.76±0.1 คาสี b* มีคา
เทากับ 18.50±0.49 คาความเขมของสี (Chroma) มีคาเทากับ 23.05±0.44 และ คาสีแท (Hue) 
มีคาเทากับ 53.43±0.29 สวนปริมาณของแข็งท้ังหมด มีคาเทากับ 46.12±0.09 กรัม คา
ประสิทธิภาพเชิงความรอนรวม เทากับรอยละ 63.98±1.20 สวนคาประสิทธิภาพการระเหย เทากับ
รอยละ 92.13±3.45 และปริมาณผลผลิต มีคาเทากับรอยละ 72.72±3.61 
สมบัติของน้ําลําไยผง การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ คาสี พบวาคาความสวาง (L*) เทากับ 
80.77±0.23 ซ่ึงเพิ่มข้ึนจากคาความสวาง (L*) ของนํ้าลําไยเขมขนกอนการอบแหง เนื่องจากสีของ
มอลโทเด็กซ ทรินมีสีขาว เมื่อนํามาผสมกับน้ําลําไยผงจะทําให สีของนํ้าลําไยผงอ อนลงและ
มีความสวางมากข้ึน a* มีคาเทากับ 3.66±0.11 คา b* มีคาเทากับ 28.07±0.15 คาความเขมของสี
(Chroma) มีคาเทากับ 28.30±0.17 และคาเฉดสี (Hue) มีคาเทากับ 82.63±0.21 ความสามารถในการ
ละลายมีคาเทากับรอยละ 98.93±0.83 ความสามารถในการไหล มีคาเทากับ 43.33±2.08 องศา แสดงวา
น้ําลําไยผงมีความสามารถในการไหลไดพอใช ความหนาแนนของผง มีคาเทากับ 502.92±9.62 
kg/m3 ความหนาแนนของอนุภาค มีคาเทากับ 1326.52±3.85 kg/m3 การกระจายขนาดอนุภาค พบวา
มีการกระจายของขนาดอนุภาคบนตะแกรงขนาดชองเปด 425 ไมโครเมตรมากท่ีสุด คือมี
เปอรเซ็นตน้ําหนักตัวอยางรอยละ 43 รอยละการสะสมของอนุภาคผงน้ําลําไย พบวารอยละสะสม
ของตัวอยางท่ีลอดผานตะแกรงมากท่ีสุดคือขนาดของชองตะแกรง 1700 ไมโครเมตร มีคาเทากับ
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รอยละ 99.00 และรอยละสะสมของตัวอยางท่ีคางบนตะแกรงมากที่สุดคือขนาดของชองตะแกรง 
212 ไมโครเมตร มีคาเทากับรอยละ 88.00 อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน พบวาน้ําลําไยผงมี Tg ท่ี 47.72oC 
และปริมาณความช้ืนของน้ําลําไยผง มีคาเทากับรอยละ 3.94±0.69  

ลักษณซอรปชันไอโซเทอรมน้ําลําไยผง มีลักษณะเปนแบบ adsorption isotherm เม่ือ
พิจารณาถึงผลของอุณหภูมิตอปริมาณความชื้นจะพบวาปริมาณความชื้นจะเพิ่มข้ึนเม่ือระดับ
อุณหภูมิสูงข้ึนโดยเฉพาะท่ีระดับอุณหภูมิ 25 และ 35oC โดยในชวงแรกปริมาณความช้ืนจะเพิ่มข้ึน
อยางชาๆจากน้ันจะเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว เนื่องมาจากคุณสมบัติเฉพาะตัวของอาหารท่ีมีน้ําตาลเปน
องคประกอบสูงเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนจะสามารถดูดซับความช้ืน (hygroscopicity) ไดมาก แบบจําลอง
ซอรปชันไอโซเทอรม พบวาแบบจําลองคณิตศาสตรของ Halsey เปนแบบจําลองท่ีเหมาะสมท่ีสุด
สําหรับน้ําลําไยผง เนื่องจากพิจารณาจาก คา SEE, RSS และ RMSE ตํ่าท่ีสุด โดยมีคาเทากับ 1.36, 
0.0046 และ 0.0122 ตามลําดับ และมีคา R2 เทากับ 0.8944 

การศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี พบวา คาความสวาง (L*), คาสี a*,คาสี b*, คาความเขม
ของสี (Chroma) และคาเฉดสี (Hue) มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ถาคาความเขม
ของสีเพิ่มข้ึน คาเนื้อสีจะเพิ่มข้ึนดวย ความสามารถในการละลาย ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 5, 10, 25 
และ 35oC จะอยูในชวงรอยละ 99.40-100.00 ซ่ึงเปนคาการละลายท่ีสูงมาก ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา
สูงสุด คือ 35oC น้ําลําไยผงสามารถละลายไดสูงสุดคือ รอยละ 100 อุณหภูมิการเก็บรักษา 
และระดับความชื้นสัมพัทธมีผลตอความสามารถในการไหลของน้ําลําไยผงซึ่งแสดงในรูป
ของคามุมกอง  โดยคามุมกองจะเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษา และระดับความชื้นสัมพัทธ
สูงข้ึน น้ําลําไยผงที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5oC ระดับความชื้นสัมพัทธรอยละ 0 มีคามุมกองตํ่าท่ีสุด 
คือ 44.67±1.53 องศา แสดงวามีความสามารถในการไหลไดพอใช เม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษา และ
ระดับความช้ืนสัมพัทธสูงข้ึนจะไมสามารถหาความสามารถในการไหลได เนื่องจากนํ้าลําไยผงจะ
เปล่ียนสถานะจาก amorphous ไปเปนสถานะของเหลวหนืดคลายยาง (rubbery) ขนาดของอนุภาค
ผงมีขนาดใหญข้ึนหลังการเก็บรักษา เพราะเกิดการเกาะติดกันระหวางเก็บรักษาเนื่องจากการดูดซับน้ํา 
ความหนาแนนรวมของน้ําลําไยผง (bulk density) เพิ่มข้ึนเล็กนอยเม่ืออุณหภูมิและระดับความช้ืน
สัมพัทธสูงข้ึน แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ืออุณหภูมิและระดับ
ความช้ืนสัมพัทธสูงข้ึนความหนาแนนของอนุภาคผงของน้ําลําไยผงจะเพิ่มข้ึน เม่ืออุณหภูมิการเก็บ
รักษาและระดับความช้ืนสัมพัทธสูงข้ึนคา Tgจะมีคาสูงข้ึน เนื่องจากท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาสูงข้ึน 
ปริมาณความช้ืนของน้ําลําไยผงลดลง ทําใหคา Tg สูงข้ึน 
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ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาเร่ืองการอบแห งแบบพนฝอยมีความสมบูรณยิ่งข้ึน ควรทําการศึกษา
เพิ่มเติมดังนี้ 

1. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยการชงละลายน้ํา โดยทดสอบ 
เปรียบเทียบน้ําลําไยผงหลังการอบแหงและหลังการเก็บรักษา 

2. การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ ท่ีจะชวยรักษาความคงตัวในการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ํา
ลําไยท่ีผานการการอบแหงแบบพนฝอย เนื่องจากการเก็บรักษาน้ําลําไยผงตองควบคุมสภาวะการ
เก็บรักษา เพื่อไมใหน้ําลําไยผงดูดความช้ืน 
 

 
 
 

 


