
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
จากการศึกษาไดขอสรุปดังนี้ 
การผสมมอลโทเด็กซทริน DE 11 และ 18 ปริมาณ 30, 40 และ 50% ของของแข็งท้ังหมดใน 

น้ําผ้ึงไมทําใหน้ําผ้ึงผงท่ีผานการอบแหงแบบแชเยือกแข็งมีคา aw ปริมาณความช้ืน ความสามารถใน
การละลาย และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  น้ําผ้ึงผง  
ท่ีไดจากการทดลองสูตรตางๆ มี sorption isotherm ใกลเคียงกัน และเปน adsorption isotherm  ท่ีอยู
ระหวาง sorption isotherm ประเภทท่ี 2 คือ  sigmoid isotherm ซ่ึงใชอธิบายสําหรับผลิตภัณฑท่ี
ละลาย และประเภทท่ี 3  คือ Flory-Huggins isotherm ซ่ึงใชอธิบายสําหรับผลิตภัณฑอาหารทีมี่ 
องคประกอบเปนของแข็งท่ีละลายนํ้าได เชน น้ําตาลหรือเกลือ สําหรับแบบจําลองท่ีสามารถทํานาย
ลักษณะ sorption isotherm ไดดีท่ีสุดคือ    แบบจําลองของ Iglesias and Chirife น้ําผ้ึงผงท่ีมีมอลโท-
เด็กซทริน DE 11 ปริมาณ 50% เปนสวนผสมจะใหคามุมกองตํ่าสุด ซ่ึงแสดงวามีความสามารถใน
การไหลท่ีด ีคาสี L* จะมีคาสูงเม่ือน้ําผ้ึงผงมีปริมาณมอลโทเด็กซทรินผสมอยูมาก โดยปริมาณของ
มอลโทเด็กทรินมีผลตอคาสี L* a* b* ของน้ําผ้ึงผง  ถามีปริมาณมอลโทเด็กซทรินนอย  สีของน้ําผ้ึง
ผงจะออกไปทางสีของน้ําผ้ึงมาก และถามีปริมาณมอลโทเด็กทรินซมาก สีของน้ําผ้ึงผงจะออกไป
ทางสีของมอลโทเด็กซทริน ลักษณะตางๆ ของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหง
แบบแชเยือกแข็ง ไดแก สี กล่ินน้ําผ้ึง รสหวาน ความเปนเนื้อเดยีว และความชอบ 
โดยรวม มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   

การใชมอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา DE ตํ่าจะมีน้ําหนกัโมเลกลุ และ Tg ท่ีสูงกวามอลโทเด็กซทริน
ท่ีมีคา DE สูง  มอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา Tg สูงนั้น แสดงวาอุณหภูมิในการเปล่ียนจากสถานะกลาส
ไปเปนสถานะของแข็งกึ่งเหลวคลายยางจะมีคาสูง เม่ือเปรียบเทียบกับมอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา Tg ตํ่า  
ดังนั้นน้ําผ้ึงผงที่มีมอลโทเด็กซทรินท่ีมีระดบัของ DE ตํ่า และมีปริมาณที่มากเปนสวนผสม จะชวย
เพิ่มคา Tg ของน้ําผ้ึงผงใหมีคาสูงข้ึนดวย  อยางไรก็ตามปริมาณความชื้นในอาหารผงจะมีผลตอคา 
Tg อยางมีนยัสําคัญ สูตรท่ีเหมาะสมในการทําน้ําผ้ึงผงคือ ใชน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินระดับของ 
DE 18 ในอัตรา 50%  ของของแข็งท้ังหมดในน้าํผ้ึงแลวผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจะทําใหได
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คา Tg สูงสุดเทากับ 61.8±0.9oC  มีปริมาณความช้ืน และ aw เทากับ 4.0±0.1% wet basis และ 
0.098±0.010 ตามลําดับ  

น้ําผ้ึงผงท่ีผลิตไดจากสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดมีคุณภาพทางจุลชีววิทยา  คา a c i d i t y  และ  
hydroxylmethylfurfural ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ําผ้ึง  แตมี reducing sugar ตํ่ากวา 
มาตรฐาน เนื่องจากมีมอลโทเด็กซทรินผสมอยู และไมพบสารหนูหรือตะกัว่ 
 
 ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาเร่ืองการทําแหงแบบแชเยอืกแข็งของน้ําผ้ึงมีความสมบูรณยิ่งข้ึน ควร
ทําการศึกษาเพิ่มเติมดังนี ้
 1. ศึกษาสมบัติการตานอนมูุลอิสระ และตานจุลินทรียของน้ําผ้ึงผงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ี
ผานการทําใหแหงแบบแชเยอืกแข็ง 

2. ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ และอายกุารเก็บของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทํา
ใหแหงแบบแชเยือกแข็ง 
 3.  ศึกษาการนําน้ําผ้ึงผงท่ีผลิตไดไปใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหาร เคร่ืองดื่ม ยา และ
เคร่ืองสําอาง 
 4.  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสควรมีการเปรียบเทียบระหวางน้ําผ้ึงผงกับ 
น้ําผ้ึงแทละลายนํ้า 
 5. การทดสอบทางประสาทสัมผัสควรปรับความเขมขนของตัวอยางทดสอบใหหลากหลาย
มากข้ึน เพื่อท่ีจะสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑท่ีมีความหวานแตกตางกันไดมากข้ึน 
   


