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บทคัดยอ 
 
 

 การศึกษาการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด  
ซ่ึงติดต้ังหลอดอินฟราเรดขนาด 550 วัตต จํานวน 2 หลอดท่ีขนานกัน ซ่ึงวางตัวขนานตามแนวยาว 
กับพื้นถาดอบแหง ดวยการตรวจวัดอุณหภูมิบนระนาบของถาด ในระหวางการปฏิบัติการเปนเวลา 
60 นาที โดยผันแปรระยะหางจากหลอดอินฟราเรด 2 ระดับ คือ 7.1 หรือ 20.1 เซนติเมตร และใช
อุณหภูมิทดสอบ 40, 60 หรือ 80 องศาเซลเซียส  พบวาอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสามารถเขาสู
สภาวะคงตัวตามคาอุณหภูมิท่ีต้ังไดท่ีทุกสภาวะการทดสอบ และการทดสอบที่ระยะหางจาก
หลอดอินฟราเรด เทากับ 20.1 เซนติเมตร มีการกระจายอุณหภูมิบนถาดท่ีสมํ่าเสมอดีกวาท่ี
ระยะหางจากหลอดอินฟราเรด เทากับ 7.1 เซนติเมตร 

การศึกษาการเตรียมโฟมนํ้าสมดวยวิธีโฟมแมต โดยใชสารท่ีกอใหเกิดโฟมและทําให
โฟมคงตัว 2 ชนิดรวมกัน คือ เมโธเซล 3% (โดยนํ้าหนัก) และ whipping agent 10% (โดยนํ้าหนัก) 
นํามาตีปนกับสวนผสมน้ําสมท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายได 25, 30 หรือ 35 องศาบริกซ โดยใช
อัตราสวนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมตอสวนผสมน้ําสม (โดยนํ้าหนัก) 4 ระดับ (1:1, 1:2, 1:3 หรือ 
1:4) เปนเวลา 5-20 นาที จนเกิดโฟมท่ีคงตัว วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของโฟม ไดแก          
คาความหนาแนน คาโอเวอรรัน และคาความคงตัว พบวาอัตราสวนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมตอ
สวนผสมน้ําสม ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของสวนผสมนํ้าสม และเวลาที่ใชตีปน สงผล
ตอความหนาแนน คาโอเวอรรัน และความคงตัวของโฟมน้ําสม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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โดยสวนผสมของน้ําสม 25 องศาบริกซท่ีใชอัตราสวนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมตอน้ําสม เทากับ  
1:1 และใชเวลาตีปน 5 นาที ใหโฟมท่ีมีความคงตัวดีท่ีสุด โดยมีคาความคงตัวตํ่าท่ีสุด คือ 0.007 
มิลลิลิตรตอนาที    
 การศึกษาผลของสภาวะทําแหงท่ีมีตอโฟมน้ําสมหลังการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหง
สุญญากาศแบบอินฟราเรด โดยผันแปรอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 40 หรือ 60 องศาเซลเซียส และผันแปร
ความดัน 3 ระดับ คือ 0.1, 0.5 หรือ 1.0 บาร เปนเวลา 2 ช่ัวโมง พบวาท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
และความดัน 0.1 บาร เปนสภาวะทําแหงซ่ึงทําใหไดน้ําสมผงท่ีมีคา aw ตํ่าท่ีสุด คือ 0.411 และมีคาสี  
L*, a* และ b* เทากับ 87.67, -0.16 และ 48.41 ตามลําดับ 
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Abstract 
   
 In the first part of the study, changing temperature in a chamber of an infrared-
vacuum dryer (IRVD) that contained 2 horizontal infrared heaters (each of 550 watts) and 
installed in parallel with the length of a drying tray was recorded for 60 min.  The distance 
between the drying tray and the infrared heaters was either 7.1 or 20.1 cm.  The study set point 
temperatures of 40, 60 or 80°C were investigated.  The results showed that the temperature in the 
chamber were risen to the set point in all of the studied temperatures and distances.  Besides that, 
the tray that had a distance of 20.1 cm from the heaters displayed a better temperature distribution 
than that of the tray with a distance of 7.1 cm. 
  In the second part of the study, a stable orange juice foam produced using foam mat 
processing was prepared by using binary mixture of foaming agent i.e. 3% methocel (w/w) and 
10% whipping agent (w/w).  Effect of total soluble solids of the juice (i.e. 25, 30 or 35°Brix) and 
mixing ratio of foaming agent to the juice (i.e. 1:1, 1:2, 1:3 or 1:4 w/w) on foaming properties of 
the juice was investigated.  The foam properties were collected as a function of time (from 5 to 20 
min whipping time).  The orange juice foam was analyzed for its density, overrun and foam 
stability.  The results showed that the density, overrun and stability of orange juice foam were 
significantly affected by the ratio of the food additive to the juice, total soluble solids and 



 
ช 

 

whipping time (P<0.05).  Stability of orange juice foam at 25°Brix, whipped for 5 min and 
supplemented with a food additive mixture at a ratio of 1:1 was the lowest value of 0.007 ml/min. 

In the third part of the study, a stable orange juice foam was dried by the IRVD at 40 
or 60°C using different pressure of 0.1, 0.5 or 1.0 bar for 2 h.  The orange juice powder produced  
using a temperature of 60°C at 0.1 bar had the lowest aw value, which was 0.411 and the color 
values of 87.67, -0.16 and 48.41 for L*, a* and b*, respectively. 


