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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 

มะมวงเปนผลไมที่สรางรายไดใหกับประเทศมากมายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมี

ประโยชนทางโภชนาการหลายอยาง  จึงเปนที่นิยมบริโภคของทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ

สามารถบริโภคไดทั้งในรูปผลสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดหลายชนิด ปจจุบันไดมีการ

สงเสริมใหมีการแปรรูปมะมวงมากขึ้น เพื่อลดปญหาเร่ืองปริมาณมะมวงลนตลาดราคาตํ่า และ

ปญหาเร่ืองมะมวงสดมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยนําเทคโนโลยีตางๆ มาใชในการแปรรูปมะมวงให

เปนผลิตภัณฑมะมวงในลักษณะตางๆ เพื่อเพิ่มชองทางในการจําหนายในทองตลาด  ไดแก  การ   

แปรรูปในลักษณะมะมวงอบแหง มะมวงกระปอง มะมวงแชอ่ิมอบแหง มะมวงแชเยือกแข็ง       

ไวนมะมวง และนํ้ามะมวง เปนตน  ปจจุบันมีการคิดคนวิธีแปรรูปมะมวงแบบใหมขึ้นมา  คือ การ

ผลิตนํ้ามะมวงผง  เน่ืองจากเปนผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษานาน งายตอการขนสงและจัดเก็บ  

เน่ืองจากมีปริมาตรนอยเมื่อ เปรียบ เทียบกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ และ นํ้ามะมวงผงนี้สามารถใชเปน

วัตถุดิบในการผลิตเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดสะดวก และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม ซึ่งกรรมวิธีการผลิต

นํ้ามะมวงผงที่นิยม คือ เทคนิคการทําแหงแบบพนฝอย 

หลักการของการทําแหงแบบพนฝอย คือ การระเหยน้ําออกจากของเหลวอยางรวดเร็วโดย

อาศัยอากาศรอน กระบวนการนี้ประกอบไปดวยการพนของเหลวออกมาจนเปนละอองขนาดเล็ก 

เขาผสมกับอากาศรอนที่ไหลผานอยางรวดเร็ว ทําใหนํ้าที่อยูในละอองของเหลวระเหยไปทั้งหมด 

และไดผลิตภัณฑที่อยูในรูปของผงแหง (เอกดนัย, 2551)   

 การผลิตนํ้ามะมวงผงดวยการอบแหงแบบพนฝอยมีปญหาหลัก  คือ การเกาะติดระหวาง

กระบวนการอบแหง เนื่องจากน้ํามะมวงเขมขนประกอบดวยนํ้าตาลที่มีมวลโมเลกุลตํ่า เชน นํ้าตาล

ฟรักโทส (0.0265 kg/kg เน้ือมะมวง) นํ้าตาลกลูโคส (0.095  kg/kg เน้ือมะมวง) และวัตถุดิบที่มีกรด

เปนสวนประกอบ ( 0.00346 kg กรดซติริก /kg เน้ือมะมวง)  ( Jagtiani et al., 1988) วัตถุดิบเหลาน้ีจะ

เกิดการเปลี่ยนสถานะจากของแข็งแหงแบบอสัณฐาน ( amorphous state) ไปเปนของแข็งหนืดคลาย

ยาง (rubbery state) ซึ่งสามารถเปลี่ยนแปลงยอนกลับไดและเกิดที่อุณหภูมิตํ่า  (นํ้าตาลซูโครส  62ºC 

นํ้าตาลฟรักโทส -5ºC และนํ้าตาลกลโูคส 32ºC) (Roos, 1995; Roos and Karel, 1991a, 1991b, 1991c) 

เน่ืองจากนํ้าตาลเหลาน้ีมีนํ้าหนักโมเลกุลตํ่า  (นํ้าตาลซูโครส  342 g, นํ้าตาลกลูโคส  180 g และ
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นํ้าตาลฟรักโทส  180 g)  ทําใหมีการเคลื่อนที่โมเลกุลมากขึ้ น อุณหภูมิที่เกิดการเปลี่ยนแปลง

ดังกลาวเรียกวา อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน  อาหารที่มีอุณหภูมิกลาสทรานซิชันตํ่าจะสามารถทําให

เปนผงโดยวิธกีารอบแหงแบบพนฝอยไดยาก เมื่ออุณหภูมิการอบแหง สูงกวาอุณหภูมิกลาสทราน - 

ซิชันมาก ผลิตภัณฑ จะมีลักษณะเหนียวและเกาะติดกับผนังเคร่ืองอบ (Bhandari et al., 1997; 

Masters, 1985) เนื่องจากน้ําตาลและกรดดังกลาวไมสามารถเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพไป

เปนของแข็งแหงไดภายใตสภาวะการผลิต ซึ่งปญหานี้สามารถแกไขไดดวยการเติมสารปองกันการ

เหนียว ซึ่งเปนสารโภชนาการที่มี มวล โมเลกุลสูง เชน มอลโ ทเดกซทริน ซึ่งนิยมนํามาใชใน

อุตสาหกรรมการผลิตน้ําผลไมผง สารลดการเกาะติดเกรดอาหาร (เชน  ไตรแคลเซยีมฟอสเฟต 

ซิลิคอนไดออกไซด ซิลิเกต ฟอสเฟต เกลือของกรดสเตียริก และคารโบไฮเดรตดัดแปร ซึ่งการเติม

สารเหลานี้ชวยใหมะมวงผงไมเกิดการเกาะติดและมีการไหลอยางอิสระ (Bhandari et al., 1997; 

Peleg and Hollenbech, 1984; Roos, 1995; Roos and Karel, 1991c; Roos et al., 1996; Slade and 

Levine, 1994; Schwarz and Penn, 1948) โดยปริมาณการเติมมอลโทเดกซทรินในชวง 0.43-0.57 kg 

ตอ 1 kg ของปริมาณของแข็งทั้งหมดในเนื้อมะมวง และอาจเติมกลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol 

monostearate: GMS) และไตรแคลเซียมฟอสเฟต (tricalcium phosphate: TCP) ปริมาณ 0.015 kg 

ตอ 1 kg ของปริมาณของแข็งเพื่อใหไดนํ้าผลไมผงที่มีลักษณะพรุน มีระดับการเกาะติด การกระจาย

ตัว และการไหลของผงที่เหมาะสม (Jaya and Das, 2004) อยางไรก็ตาม นํ้าผลไมผงดังกลาวอาจเกิด

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพงายระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากน้ําผลไมผงมีความสามารถในการ      

ดูดซับความชื้นสูง และมีโครงสรางอสัณฐานซึ่งไวตอการเปลี่ยนแปลง หากอุณหภูมิและสภาวะการ

เก็บรักษาไมเหมาะสม แตยังไมมีการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม และอุณหภูมิกลาสทราน -

ซิชันของน้ํามะมวงผงจากการทําแหงแบบพนฝอย เพื่อใชทํานายคุณภาพระหวางการเก็บรักษา  

ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงตองการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพและเคมี ที่เปนผลมาจากการเกิดกลาสทรานซิชันของน้ํามะมวงผงที่ระดับความชื้น

สัมพัทธและอุณหภูมิตางๆ เพื่อใหไดขอมูลจําเปนสําหรับการนําไปใชในการคัดเลือกชนิดของ

บรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมตอไป 
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1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อทราบลักษณ ะซอรปชันไอโซเทอรม และหาแบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับ

ใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของน้ํามะมวงผงที่ผานการทําแหงดวยวิธีอบแหงแบบ     

พนฝอย 

1.2.2 เพื่อทราบผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีตอคุณภาพและการเกิดกลาส -

ทรานซิชันของน้ํามะมวงผง  

 

1.3 ขอบเขตและวิธีการดําเนินการวิจัย 

การอบแหงแบบพนฝอยของน้ํามะมวงโดยเติมมอลโทเดกซทรินที่มีคา  DE 11 เพื่อชวยเพิ่ม

อุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิชัน  และลดการเกาะติดกัน  โดยศึกษามอลโทเดกซทริน 15, 17.5, 20, 

22.5 และ 25% อุณหภูมิลมรอนขาเขา  135±2ºC และอุณหภูมิลมรอนขาออก 65±2ºC นําตัวอยาง    

น้ํามะมวงผงที่ไดจากการทําแหงแบบพนฝอย ในสภาวะที่เหมาะสม ไปศึกษาลักษณะซอรปชัน -      

ไอโซเทอรม  ที่อุณหภูมิ 20, 30 และ 40ºC และหาแบบจําลองทางคณิตศาสตร  ศึกษาอิทธิพลของ

ระดับความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีตอคุณภาพและอุณหภูมิกลาสทรานซิชันของน้ํามะมวงผง 

 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1. ทราบลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม  และไดแบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับทํานาย

ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม เพื่อใชในการทํานายระดับความชื้นที่เหมาะสมในการเก็บรักษา     

น้ํามะมวงผง  

2. ทราบผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีผลตอคุณภาพและการเกิดกลาสทราน -   

ซิชันของน้ํามะมวงผง 

 


