
 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 ผลผลิตน้ําผ้ึงท่ีผลิตไดในประเทศไทย สวนใหญนั้นจะใชอยูภายในประเทศ โดยปริมาณ
การบริโภคน้ําผ้ึงเฉล่ียในประเทศประมาณปละ 8,000 ตัน สวนการสงออกตางประเทศมีประมาณ  
2,000 ตัน โดยตลาดหลักอยูท่ีประเทศไตหวนั และจีน มีมูลคาสงออกรวมไมตํ่ากวาปละ 100      
ลานบาท (เทคโนโลยีปศุสัตว, 2548) 

น้ําผ้ึงเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีสําคัญอยางหนึ่งของจงัหวัดเชียงใหม มีปริมาณนํ้าผ้ึงท่ีได
จากการเก็บเกีย่วจากฟารมผ้ึงสูงมากจนลนตลาด สงผลใหราคาขายของนํ้าผ้ึงอยูในเกณฑตํ่ามาก 
รวมท้ังโรงงานท่ีรับซ้ือน้ําผ้ึงจากเกษตรกรนั้นยังคงคางน้าํผ้ึงอยูในคลังสินคาจึงตองระงับการรับซ้ือ 
น้ําผ้ึงจากเกษตรกร ทําใหเกิดการแขงขันทางการคากันสูงมากของเกษตรกรเจาของฟารมผ้ึง 
เนื่องจากรูปแบบของน้ําผ้ึงเหมือนกนั การแปรรูปท่ีกอใหเกิดมูลคาท่ีสูงข้ึนนั้นยังไมหลากหลาย 
(สํานักสงเสริมและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดเชียงใหม, 2548)  ประกอบกับน้ําผ้ึงอาจมีการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เชน การตกผลึก และการเปล่ียนสี ในระหวางการเก็บรักษา ทําให
ผูบริโภคไมตองการ  ดังนัน้จึงไดมีการศกึษาการแปรรูปน้ําผ้ึงใหเปนผงโดยกระบวนการทําใหแหง
ท่ีอุณหภูมิเยือกแข็ง ซ่ึงวิธีนี้สามารถรักษาคุณภาพทางดานสี กล่ิน รส และคุณคาทางอาหารของ
น้ําผ้ึงไวไดดีกวากระบวนการทําใหแหงโดยใชความรอนท่ีมีผลทําใหน้าํผ้ึงมีสีคลํ้าข้ึน เนื่องจาก
ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลโดยไมใชเอนไซม (non-enzymatic browning) ระหวางกรดอะมิโน และ 
reducing sugar  ซ่ึงเปนองคประกอบหลักในน้ําผ้ึง ทําใหกล่ิน รส เปล่ียนแปลงไปจากเดิมใน
ระหวางกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา (Miao and Roos, 2006) และนอกจากน้ีความรอนยัง
สามารถทําลายสารตานอนุมูลอิสระ วิตามิน และกรดอะมิโนตางๆ ได มีผลใหคุณคาทางอาหารของ
น้ําผ้ึงลดลง 

ในอุตสาหกรรมอาหารนั้นนอกจากการผลิตน้ําผ้ึงแทแลว ยงัมีการนําน้ําผ้ึงเปนสวนผสม
ของผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิด เชน อาหารเสริมสําหรับเด็ก อาหารเพื่อสุขภาพ และ
เคร่ืองดื่มตางๆ เปนตน  การใชน้ําผ้ึงในผลิตภัณฑเหลานี้มักจะอยูในรูปของเหลว  ถาหากมี         
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การแปรรูปน้ําผ้ึงใหอยูในรูปของผงแหงนาจะเปนทางเลือกท่ีดีสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ยา และ
เคร่ืองสําอาง  เพราะจะทําใหมีความหลากหลายของผลิตภัณฑมากยิง่ข้ึน และสะดวกตอการใชงาน 
 การแปรรูปน้ําผ้ึงผงนั้นยังไมเกิดข้ึนอยางแพรหลาย เนื่องจากน้ําผ้ึงมีลักษณะท่ีเหนยีว และ
มีองคประกอบท่ีเปนน้ําตาลและกรดอินทรียปริมาณมาก  ซ่ึงองคประกอบเหลานี้ทําใหเกิดปญหา 
การเกาะติดระหวางกระบวนการทําแหง  ถึงแมอุณหภูมิท่ีใชจะอยูในระดับตํ่ากต็าม  ซ่ึงปญหานี้
สามารถแกไขไดดวยการเตมิสารปองกันการเหนยีว  ซ่ึงเปนสารโภชนาการท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
เชน มอลโทเด็กซทริน  ซ่ึงไดรับความนยิมในการผลิตน้ําผลไมผง  อยางไรก็ตามยังไมมีรายงาน
เกี่ยวกับระดับของ Dextrose Equivalent (DE) และปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซทรินท่ีควร
ผสมในนํ้าผ้ึง สําหรับการทําแหง และวิธีการทําแหง 
 ดังนั้นงานวิจยันี้จึงตองการศกึษาหาระดับของ DE และปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ี
เหมาะสมในการผลิตน้ําผ้ึงผงดวยวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง ซ่ึงวธีินี้จะคงคุณภาพของน้ําผ้ึงท่ี
ดี เนื่องจากใชอุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของน้ําผ้ึง  ผลิตภัณฑท่ีไดถึงแมจะไมใชน้าํผ้ึง 100% แต
องคประกอบเคมีตางๆ ของน้ําผ้ึงจะถูกกกัเก็บไดในอนภุาคผงของมอลโทเด็กซทริน ทําใหเกิดการ       
เส่ือมสลายไดยาก  นอกจากนี้น้ําผ้ึงผงจะมีความเขมขนของนํ้าผ้ึงสูง  สามารถใชไดในปริมาณนอย
กวาน้ําผ้ึงเหลว และสะดวกในการใชเปนสวนผสมของเคร่ืองดื่มผง หรือสูตรอาหารผงเพื่อสุขภาพ     
ผลของงานวิจยันี้จึงนาจะเปนจุดเร่ิมตนของการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําผ้ึงผงเพื่อสุขภาพตอไป และเปน
การเพิ่มมูลคาใหแกน้ําผ้ึงไดอีกทางหนึ่ง 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อหาระดับของ DE และปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําผ้ึง
ผงดวยวิธีทําแหงแบบแชเยือกแข็ง โดยคัดเลือกจากสมบัติทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส 

1.2.2 เพื่อวเิคราะหหา glass transition temperature (Tg) ของตัวอยางน้ําผ้ึงผง เพื่อใชเปน
ดัชนีความสามารถในการแปรรูป และเกบ็รักษา 

1.2.3  เพื่อศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา และเคมีของน้ําผ้ึงผงสูตรท่ีดีท่ีสุด  
 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

1.3.1 การทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของน้ําผ้ึงดอกลําไย โดยมีการเติมคารโบไฮเดรต
โมเลกุลใหญคือ มอลโทเด็กซทรินท่ีมีสมบัติในการจับกับน้ําผ้ึง เพือ่ชวยทําใหแหง โดยศึกษา    
มอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา DE 2 ระดับ คือ DE 11 และ 18 ในแตละระดับใชในอัตราสวน 30, 40 และ 
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50% ตอปริมาณของแข็งท้ังหมดในน้ําผ้ึง เพื่อไมใหน้ําผ้ึงท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง
เหนยีวเร็ว 

1.3.2 นําน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยอืกแข็งมาวเิคราะหหา
คา water activity (aw), ปริมาณความช้ืน, sorption isotherm, Tg, ความสามารถในการละลาย และ
วิเคราะหทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของ
น้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทริน 

1.3.3  นําน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีไดจากสภาวะ
ท่ีดีท่ีสุดจากขอ 1.3.2  มาศึกษาทางคุณภาพ โดยวิเคราะหสมบัติทางจลุชีววิทยา และทางเคมี 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ไดสูตรการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินระดับท่ี 
เหมาะสม 

1.4.2  ทราบสมบัติและการยอมรับทางประสาทของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการ
ทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีผลิตในระดับของ DE ตางๆ ได 

1.4.3  ทราบสมบัติและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ี 
ความเขมขนแตกตางกัน ท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง 

1.4.4  ทราบคุณภาพทางจุลชีววิทยาและทางเคมีของน้ําผ้ึงผงสูตรท่ีดีท่ีสุด 
 
1.5 นิยามศัพท 
น้ําผึง้ผง หมายถึง น้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง และบดใหเปน
ผง 
 

 


