
 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 

ลําไยเปนหนึ่งในพืชเศรษฐกิจหลักของประเทศไทยโดยเฉพาะในภาคเหนือ เปนผลไมท่ี
สรางรายไดใหกับประเทศมากมายและเปนท่ีนิยมของผูบริโภคในประเทศ ท้ังในรูปลําไยสดและ
ลําไยแปรรูป รัฐบาล ไดมีการสงเสริมใหมีการแปรรูปลําไยมากข้ึน เพื่อลดปญหาเร่ืองปริมาณลําไย
ลนตลาดราคาตํ่า และปญหาเร่ืองลําไยสดมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยนําเอาเทคโนโลยีตางๆมาใช
ในการแปรรูปลําไยใหเปนผลิตภัณฑลําไยในลักษณะตางๆ เพื่อเพิ่มชองทางในการจําหนายใน
ทองตลาดคือ การแปรรูปในลักษณะลําไยอบแหง ลําไยกระปอง ลําไยกวนปรุงรส ลําไยแชแข็ง 
ไวนลําไย และน้ําลําไย เปนตน ปจจุบันมีการคิดคนการแปรรูปลําไยแบบใหมข้ึนมา คือการผลิต
ลําไยผง (งานศูนยขอมูล ฝายแผนงานพัฒนาการเกษตรสํานักงานเกษตรและสหกรณจังหวัด
เชียงใหม, 2552a) 

น้ําลําไยผงเปนการแปรรูปลําไยประเภทหนึ่งท่ีสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับลําไยได
มากกวาการแปรรูปแบบอ่ืนๆ อีกท้ังชวยแกปญหาปริมาณลําไยลนตลาด ราคาตกตํ่า อีกท้ังยัง
สามารถแปรสภาพผลลําไยท่ีไมสวยและมีขนาดเล็กใหสามารถสรางมูลคาเพิ่มได นอกจากนี้ทําใหมี
ลําไยบริโภคไดตลอดท้ังป ในชวง 10 ปท่ีผานมา สารโพแทสเซียมคลอเลต (KClO3) เขามามี
บทบาทตอการผลิตผลลําไย โดยสารนี้ถูกนํามาใชเรงการออกดอกตลอดทั้งป และใหผลดก ซ่ึงทํา
ใหปริมาณผลลําไยลนตลาด ราคาตกตํ่า จากปญหาดังกลาวทําใหมีการพยายามพัฒนาการผลิตลําไย
ผงในลักษณะโรงงานที่มีคุณภาพมาตรฐานและคงคุณสมบัติของลําไยครบถวน (กรมสงเสริม
อุตสาหกรรม, 2551) 

การผลิตลําไยผง ณ ปจจุบันทําโดยการเค่ียวน้ําลําไยกับน้ําตาลทรายจนขน การอบแหงแบบ
โฟม-แมท และการอบแหงแบบพนฝอย การเค่ียวน้ําลําไยกับน้ําตาลทรายจนทําใหเขมขน และการ
อบแหงแบบโฟม-แมท มีขอจํากัด คือกําลังการผลิต และคุณภาพของผลิตภัณฑ เนื่องจากเปน
กระบวนการท่ีมีหลายข้ันตอนผลิตไดชา เปนกระบวนการผลิตแบบกะ ผลิตไดคร้ังละไมมาก 
นอกจากนั้นผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ (อากาศ, 2545) การอบแหงแบบพนฝอยเปน
เทคนิคท่ีใชเพื่อระเหยน้ําออกจากของเหลวอยางรวดเร็วโดยอากาศรอน กระบวนการนี้ประกอบ
ไปดวยการพนของเหลวออกมาจนเปนละอองขนาดเล็ก เขาผสมกับอากาศรอนที่ไหลผาน
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อยางรวดเร็ว ทําใหน้ําที่อยูในละอองของเหลวระเหยไปทั้งหมด และไดผลิตภัณฑที่อยูในรูป
ของผงแหง (เอกดนัย, 2551) การแปรรูปลําไยผงโดยการอบแหงแบบพนฝอยเปนกระบวนการท่ีมี
ประสิทธิภาพและกําลังการผลิตสูงสามารถทําการผลิตไดท้ังแบบกะและแบบตอเนื่อง ใหผลิตภัณฑ
คุณภาพดีและสมํ่าเสมอ จึงเปนวิธีการที่นาศึกษาใหมากข้ึน 

โอกาสทางการตลาดของลําไยผงนั้นมีท้ังตลาดในประเทศและตางประเทศ เพราะความ
ตองการบริโภคลําไยของตลาดท้ังภายในและภายนอกประเทศมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เนื่องจากสามารถ
นําไปบริโภคไดสะดวกหรือสงออกจําหนายในรูปแบบของเคร่ืองดื่มกึ่งสําเร็จรูปซ่ึงเปนท่ีนิยมใน
แถบประเทศท่ีมีภูมิอากาศหนาวเย็นเชนประเทศจีน การผลิตน้ําลําไยผงใหอยูในรูปแบบที่สามารถ
ละลายน้ําเพื่อดื่มไดทันทีจึงเปนทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีอายุการ
เก็บรักษานาน งายตอการขนสงและจัดเก็บเนื่องจากมีปริมาตรนอยเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ 
สามารถนําไปใชในผลิตภัณฑตางๆ ไดงาย และเปนการสรางมูลคาเพิ่ม 

ปญหาหลักในการผลิตน้ําลําไยผงดวยการอบแหงแบบพนฝอย คือปญหาการเกาะติด
ระหวางกระบวนการอบแหงทําใหผลิตภัณฑเหนียวติดผนังของเคร่ืองอบ และไดผลิตภัณฑท่ีมี
ลักษณะโครงสรางเหมือนแปงเปยก จับตัวกันเปนกอนแทนลักษณะการเปนผง เนื่องจากน้ําลําไย
เขมขนท่ีนํามาทําผงมีลักษณะท่ีเหนียว เต็มไปดวยน้ําตาลท่ีมีมวลโมเลกุลตํ่า เชน น้ําตาลฟรุกโทส 
น้ําตาลกลูโคส น้ําตาลซูโครส และวัตถุดิบท่ีมีกรดเปนสวนประกอบ (กรดซิตริก กรดมาลิก และ
กรดทาทาริก) น้ําผลไมและนํ้าผัก ถูกจัดอยูในจําพวกของวัตถุดิบท่ีมีความเหนียวและทําใหเปนผง
ยาก (Paull and Chen, 1987; Li and Li, 1999) การทําใหแหงดวยวิธีการอบแหงของวัตถุดิบท่ีมี
ลักษณะเหนียวดังกลาวนั้นทําไดยาก เนื่องจากน้ําตาลและกรดไมสามารถเปล่ียนแปลงลักษณะทาง
กายภาพไปเปนของแข็งแหงไดภายใตสภาวะการผลิต ซ่ึงปญหานี้สามารถแกไขไดดวยการเติมสาร
ปองกันการเหนียว ซ่ึงเปนสารโภชนาการท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง เชน มอลโทเดกซทริน ซ่ึงนิยม
นํามาผลิตในอุตสาหกรรมการผลิตน้ําผลไมผง 

จากการศึกษาหาปริมาณมอลโทเดกซทรินและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําลําไยผง
โดยใชวิธีอบแหงแบบพนฝอยของพิพัฒนและคณะ (2548) พบวาสภาวะการผลิตน้ําลําไยผงท่ี
เหมาะสมคือปริมาณมอลโทเดกซทริน 0.6 กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายได อุณหภูมิลม
รอน 185oC และชวงอัตราการไหลของลมรอนระหวาง 1.5-1.7 m3/min ซ่ึงทําใหไดปริมาณการผลิต 
(yield) รอยละ 40 แตอยางไรก็ตามยังไมมีการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม และ
อุณหภูมิ กลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผงจากการทําแหงแบบพนฝอย เพื่อใชในการทํานายคุณภาพ
ระหวางการเก็บรักษา ดังนั้นจึงเกิดแนวความคิดที่จะศึกษาอิทธิพลของระดับความชื้นสัมพัทธ 
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และอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่มีตอคุณภาพของน้ําลําไยผงและลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม 
โดยใชปริมาณมอลโทเดกซทรินท่ีเหมาะสมจากงานวิจัยของพิพัฒนและคณะ (2548) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงตองการศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และอุณหภูมิกลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผงจากการอบแหงแบบพนฝอย ที่ระดับความช้ืนสัมพัทธ 
และอุณหภูมิการเก็บรักษาตางๆ ท่ีมีตอคุณภาพของน้ําลําไยผง เพื่อใหสามารถนําไปใชใน
อุตสาหกรรมอาหารผงได 

 
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อทราบลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของน้ําลําไยผงจากท่ีผลิตโดยวิธีอบแหงแบบ
พนฝอย 

1.2.2 เพื่ อทราบแบบจําลองทางคณิตศาสตร สําห รับทํานาย ลักษณะซอรป ชัน  
ไอโซเทอรมของน้ําลําไยผงจากวิธีอบแหงแบบพนฝอย  

1.2.3 เพื่อทราบผลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีมีตอคุณภาพของ 
น้ําลําไยผง 

1.2.4 เพื่อทราบอิทธิพลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีมีตอการเกิด 
กลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผง 
 
1.3 ขอบเขตและวิธีการดําเนินการวิจัย 

การอบแหงแบบพนฝอยของนํ้าลําไยโดยเติมมอลโทเดกซทรินท่ีมีคา DE 11 เพื่อชวยเพิ่ม
อุณหภูมิการเกิดกลาสทรานซิชัน และลดการเกาะติดกัน โดยศึกษามอลโทเดกซทริน ในปริมาณ 0.6 
กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายได โดยใชอุณหภูมิลมรอนขาเขา 175±2oC ขาออก 70 ±2oC 
นําตัวอยางน้ําลําไยผงท่ีไดจากการทําแหงแบบพนฝอยไปศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมและ
หาแบบจําลองทางคณิตศาสตร ศึกษาอิทธิพลของระดับความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิในการเก็บ
รักษาตอสมบัติทางกายภาพ เคมี และวิเคราะหอุณหภูมิกลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผง  

1.3.1 วิเคราะหสมบัติของน้ําลําไยกอนการอบแหง โดยเตรียมน้ําลําไยจากลําไยสดท่ีมี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเร่ิมตน 40 องศาบริกซ ผสมมอลโทเดกซทรินท่ีมีคา DE 11 ปริมาณ 0.6 
กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายได มาวิเคราะหสมบัติของน้ําลําไยกอนการอบแหงโดยวัดคา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได วัดคาความหนืดของน้ําลําไย วิเคราะหคาสี และปริมาณของแข็ง
ท้ังหมด 
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1.3.2 การทําแหงแบบพนฝอย นําน้ําลําไยจากหัวขอ 1.3.1 ไปอบแหงใหเปนผงโดยใช
อุณหภูมิลมรอนขาเขา 175±2oC ขาออก 70 ±2oC มาวิเคราะหประสิทธิภาพการอบแหงและปริมาณ
ผลิต สมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําลําไยผง 

1.3.3 การศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของน้ําลําไยผง นําตัวอยางน้ําลําไยผงไป
ศึกษาลักษณะซอรปชันและหาแบบจําลองทางคณิตศาสตรที่ดีที ่สุด  เพื ่อทํานายลักษณะ
ซอรปชันไอโซเทอรม  ในสภาวะนอกเหนือจากการทดลอง และเพื่อใชในการทํานายคุณภาพ
ระหวางการเก็บรักษา โดยใชวิธีของ Bell and Labuza (2000) ควบคุมระดับความช้ืนสัมพัทธ 7 ระดับ 
(รอยละ 0-77) โดยใชสารละลายเกลืออ่ิมตัวดังนี้ potassium penta oxide, lithium chloride, 
potassium acetate, magnesium chloride, potassium carbonate, magnesium nitrate และ potassium 
iodide ท่ีอุณหภูมิ 5, 10, 25 และ 35oC  

1.3.4 การศึกษาอิทธิพลของระดับความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอสมบัติ
ทางกายภาพและเคมีของนํ้าลําไยผง โดยวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีของน้ําลําไยผง ศึกษา
ผลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเกิดกลาสทรานซิชัน โดยวิเคราะห
อุณหภูมิกลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผงท่ีผานการเก็บรักษา ท่ีระดับความช้ืนและอุณหภูมิตางๆ จาก
ขอ 1.3.3 ไปวิเคราะหหาอุณหภูมิกลาสทรานซิชันดวยวิธี differential scanning colorimetry (DSC) 

 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ทราบลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของน้ําลําไยผง 
1.4.2 ทราบแบบจําลองทางคณิตศาสตรสําหรับทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของ

น้ําลําไยผงเพื่อใชในการทํานายระดับความช้ืนสัมพัทธท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา 
1.4.3 ทราบผลของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีมีตอคุณภาพของน้ําลําไยผง 
1.4.4 ทราบอิทธิพลของความชื้นสัมพัทธและอุณหภูมิการเก็บรักษาที่มีตอการเกิด

กลาสทรานซิชันของน้ําลําไยผง 
1.4.5ไดความรูพื้นฐานท่ีสามารถพัฒนาและประยุกตใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารผงได 
 


