
1 

 

บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 

มะมวงเปนผลไมที่สรางรายไดใหกับประเทศมากมายและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมี

ประโยชนทางโภชนาการหลายอยาง  จึงเปนที่นิยมบริโภคของทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ

สามารถบริโภคไดทั้งในรูปผลสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดหลายชนิด ปจจุบันไดมีการ

สงเสริมใหมีการแปรรูปมะมวงมากขึ้น เพื่อลดปญหาเร่ืองปริมาณมะมวงลนตลาดราคาตํ่า และ

ปญหาเร่ืองมะมวงสดมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยนําเทคโนโลยีตางๆ มาใชในการแปรรูปมะมวงให

เปนผลิตภัณฑมะมวงในลักษณะตางๆ เพื่อเพิ่มชองทางในการจําหนายในทองตลาด  ไดแก  การ  

แปรรูปในลักษณะมะมวงอบแหง มะมวงกระปอง มะมวงแชอ่ิมอบแหง มะมวงแชเยือกแข็ง       

ไวนมะมวง และนํ้ามะมวง เปนตน  ปจจุบันมีการคิดคนวิธีแปรรูปมะมวงแบบใหมขึ้นมา  คือ การ

ผลิตนํ้ามะมวงผง  เน่ืองจากเปนผลิตภัณฑที่มีอายุการเก็บรักษานาน งายตอการขนสงและจัดเก็บ  

เน่ืองจากมีปริมาตรนอยเมื่อ เปรียบ เทียบกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ และ นํ้ามะมวงผงนี้สามารถใชเปน

วัตถุดิบในการผลิตเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดสะดวก และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม ซึ่งกรรมวิธีการผลิต

นํ้ามะมวงผงที่นิยม คือ เทคนิคการทําแหงแบบพนฝอย 

หลักการของการทําแหงแบบพนฝอย คือ การระเหยน้ําออกจากของเหลวอยางรวดเร็วโดย

อาศัยอากาศรอน กระบวนการนี้ประกอบไปดวยการพนของเหลวออกมาจนเปนละอองขนาดเล็ก 

เขาผสมกับอากาศรอนที่ไหลผานอยางรวดเร็ว ทําใหนํ้าที่อยูในละอองของเหลวระเหยไปทั้งหมด 

และไดผลิตภัณฑที่อยูในรูปของผงแหง (เอกดนัย, 2551)   

 การผลิตนํ้ามะมวงผงดวยการอบแหงแบบพนฝอยมีปญหาหลัก  คือ การเกาะติดระหวาง

กระบวนการอบแหง เนื่องจากน้ํามะมวงเขมขนประกอบดวยนํ้าตาลที่มีมวลโมเลกุลตํ่า เชน นํ้าตาล

ฟรักโทส (0.0265 kg/kg เน้ือมะมวง) นํ้าตาลกลูโคส (0.095  kg/kg เน้ือมะมวง) และวัตถุดิบที่มีกรด

เปนสวนประกอบ ( 0.00346 kg กรดซติริก/kg เน้ือมะมวง)  ( Jagtiani et al., 1988) วัตถุดิบเหลาน้ีจะ

เกิดการเปลี่ยนสถานะจากของแข็งแหงแบบอสัณฐาน ( amorphous state) ไปเปนของแข็งหนืดคลาย

ยาง (rubbery state) ซึ่งสามารถเปลี่ยนแปลงยอนกลับไดและเกิดที่อุณหภูมิตํ่า  (นํ้าตาลซูโครส  62ºC 

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

เน่ืองจากนํ้าตาลเหลาน้ีมีนํ้าหนักโมเลกุลตํ่า  (นํ้าตาลซูโครส  342 g, นํ้าตาลกลูโคส  180 g และ
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นํ้าตาลฟรักโทส  180 g)  ทําใหมีการเคลื่อนที่โมเลกุลมากขึ้ น อุณหภูมิที่เกิดการเปลี่ยนแปลง

ดังกลาวเรียกวา อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน  อาหารที่มีอุณหภูมิกลาสทรานซิชันตํ่าจะสามารถทําให

เปนผงโดยวิธกีารอบแหงแบบพนฝอยไดยาก เมื่ออุณหภูมิการอบแหง สูงกวาอุณหภูมิกลาสทราน - 

ซิชันมาก ผลิตภัณฑ จะมีลักษณะเหนียวและเกาะติดกับผนังเคร่ืองอบ (Bhandari et al., 1997; 

Masters, 1985) เนื่องจากน้ําตาลและกรดดังกลาวไมสามารถเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพไป

เปนของแข็งแหงไดภายใตสภาวะการผลิต ซึ่งปญหานี้สามารถแกไขไดดวยการเติมสารปองกันการ

เหนียว ซึ่งเปนสารโภชนาการที่มี มวล โมเลกุลสูง เชน มอลโ ทเดกซทริน ซึ่งนิยมนํามาใชใน

อุตสาหกรรมการผลิตน้ําผลไมผง สารลดการเกาะติดเกรดอาหาร (เชน  ไตรแคลเซยีมฟอสเฟต 

ซิลิคอนไดออกไซด ซิลิเกต ฟอสเฟต เกลือของกรดสเตียริก และคารโบไฮเดรตดัดแปร ซึ่งการเติม

สารเหลานี้ชวยใหมะมวงผงไมเกิดการเกาะติดและมีการไหลอยางอิสระ (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) โดยปริมาณการเติมมอลโทเดกซทรินในชวง 0.43-0.57 kg 

ตอ 1 kg ของปริมาณของแข็งทั้งหมดในเนื้อมะมวง และอาจเติมกลีเซอรอลโมโนสเตียเรต (glycerol 

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

ตอ 1 kg ของปริมาณของแข็งเพื่อใหไดนํ้าผลไมผงที่มีลักษณะพรุน มีระดับการเกาะติด การกระจาย

ตัว และการไหลของผงที่เหมาะสม (Jaya and Das, 2004) อยางไรก็ตาม นํ้าผลไมผงดังกลาวอาจเกิด

การเปลี่ยนแปลงคุณภาพงายระหวางการเก็บรักษา เนื่องจากน้ําผลไมผงมีความสามารถในการ      

ดูดซับความชื้นสูง และมีโครงสรางอสัณฐานซึ่งไวตอการเปลี่ยนแปลง หากอุณหภูมิและสภาวะการ

เก็บรักษาไมเหมาะสม แตยังไมมีการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม และอุณหภูมิกลาสทราน -

ซิชันของน้ํามะมวงผงจากการทําแหงแบบพนฝอย เพื่อใชทํานายคุณภาพระหวางการเก็บรักษา  

ดังน้ัน งานวิจัยน้ีจึงตองการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ทางกายภาพและเคมี ที่เปนผลมาจากการเกิดกลาสทรานซิชันของน้ํามะมวงผงที่ระดับความชื้น

สัมพัทธและอุณหภูมิตางๆ เพื่อใหไดขอมูลจําเปนสําหรับการนําไปใชในการคัดเลือกชนิดของ

บรรจุภัณฑและสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมตอไป 
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1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อทราบลักษณ ะซอรปชันไอโซเทอรม และหาแบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับ

ใชทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของน้ํามะมวงผงที่ผานการทําแหงดวยวิธีอบแหงแบบ     

พนฝอย 

1.2.2 เพื่อทราบผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีตอคุณภาพและการเกิดกลาส -

ทรานซิชันของน้ํามะมวงผง  

 

1.3 ขอบเขตและวิธีการดําเนินการวิจัย 

การอบแหงแบบพนฝอยของน้ํามะมวงโดยเติมมอลโทเดกซทรินที่มีคา  DE 11 เพื่อชวยเพิ่ม

อุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิชัน  และลดการเกาะติดกัน  โดยศึกษามอลโทเดกซทริน 15, 17.5, 20, 

22.5 และ 25% อุณหภูมิลมรอนขาเขา  135±2ºC และอุณหภูมิลมรอนขาออก 65±2ºC นําตัวอยาง    

น้ํามะมวงผงที่ไดจากการทําแหงแบบพนฝอย ในสภาวะที่เหมาะสม ไปศึกษาลักษณะซอรปชัน -      

ไอโซเทอรม  ที่อุณหภูมิ 20, 30 และ 40ºC และหาแบบจําลองทางคณิตศาสตร  ศึกษาอิทธิพลของ

ระดับความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีตอคุณภาพและอุณหภูมิกลาสทรานซิชันของน้ํามะมวงผง 

 

1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1. ทราบลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม  และไดแบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับทํานาย

ลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม เพื่อใชในการทํานายระดับความชื้นที่เหมาะสมในการเก็บรักษา     

น้ํามะมวงผง  

2. ทราบผลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิที่มีผลตอคุณภาพและการเกิดกลาสทราน -   

ซิชันของน้ํามะมวงผง 

 


