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บทคัดยอ 

 
 วิทยานิพนธนี้ศึกษาการผลิตเครื่องดื่มลําไยผงโดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย มีวัตถุประสงค
เพื่อหาอัตราสวนของสารชวยทําแหงท่ีเหมาะสม อุณหภูมิการอบแหงท่ีเหมาะสม ลักษณะซอรปชัน
ไอโซเทอรม และการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มลําไยผงระหวางการเก็บรักษา ใชสารชวย
ทําแหง 3 ชนิด คือ มอลโตเดกซตริน สตารชดัดแปร และกัมอะราบิก วางแผนการทดลองแบบ 
mixture design ไดสูตรการทดลองท้ังหมด 14 อัตราสวนผสม ใชปริมาณสารผสมชวยทําแหงแตละ
สูตร 0.6 กรัม/กรัมของปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในน้ําลําไย จากน้ันนําไปอบแหงแบบพนฝอย ท่ี
อุณหภูมิลมรอนขาเขา 175 องศาเซลเซียส  และวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาท
สัมผัส พบวาสูตรท่ีเหมาะสมคือ มอลโตเดกซตริน สตารชดัดแปร และกัมอารบิก ในอัตราสวนรอย
ละ 85:10:5 ตามลําดับ เนื่องจากมีคาการละลายสูงท่ีสุดเทากับรอยละ 91.52±0.34 และมีคา
ความชอบรวมของผูบริโภคสูงท่ีสุดเทากับ 6.16±1.20 คะแนน  
 การศึกษาอุณหภูมิการอบแหงท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตเคร่ืองดื่มลําไยผง โดยศึกษาท่ี
อุณหภูมิลมรอนขาเขา 3 ระดับ คือ 165, 175 และ 185 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิลมรอนขาเขาท่ี
เหมาะสมเทากับ 185 องศาเซลเซียส ทําใหไดเคร่ืองดื่มลําไยผงท่ีมีปริมาณความชื้น คา aw ต่ําท่ีสุด 
คามุมกองนอย ความหนาแนนรวมและความหนาแนนอนุภาคตํ่า ความสามารถในการละลาย 
อุณหภูมิกลาสทรานซิชัน และประสิทธิภาพเชิงความรอนรวมสูง  
 การศึกษาลักษณะซอรปชันไอโซเทอรมของเคร่ืองดื่มลําไยผง ท่ีอุณหภูมิ 20, 30 และ 40 

องศาเซลเซียส และหาแบบจําลองทางคณิตศาสตร เพื่อทํานายลักษณะซอรปชันไอโซเทอรม
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พบวา ซอรปชันไอโซเทอรมของเคร่ืองดื่มลําไยผงมีปริมาณความช้ืนเพิ่มข้ึน เม่ืออุณหภูมิ และ
ระดับความช้ืนสัมพัทธสูงข้ึน แบบจําลองคณิตศาสตรของ GAB เปนแบบจําลองท่ีเหมาะสมท่ีสุด
สําหรับทํานายซอรปชันไอโซเทอรมของเคร่ืองดื่มลําไยผง โดยมีคา R2 สูงท่ีสุด (0.9905) และคา 
SEE, RSS และ RMSE ต่ําท่ีสุด เทากับ 0.0078, 0.0013 และ 0.0074 ตามลําดับ  
 จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษา โดยนําเคร่ืองดื่มลําไยผงไป
เก็บรักษาในสภาวะความช้ืนสัมพัทธท่ีไมกอใหเกิดการเหนียวเกาะติดกัน คือรอยละ 0 และ 11 ท่ี
อุณหภูมิ 20, 30 และ 40 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 วัน พบวา เม่ืออุณหภูมิการเก็บรักษา
เพิ่มข้ึน ปริมาณความชื้น คา aw คามุมกอง ความหนาแนนรวม และความหนาแนนของอนุภาค
สูงข้ึน ความสามารถในการละลาย และคาความสวางลดลง สวนคาสี a* และ b* สูงข้ึน การ
เปล่ียนแปลงคาสีท้ังหมดสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สําหรับปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 
ยีสต และรา  มีปริมาณอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับลําไยผง เคร่ืองดื่มลําไยผงที่
เก็บไวท่ีอุณหภูมิ และระดับความชื้นสัมพัทธต่ําจะไดรับคะแนนความชอบสูงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p0.05) เคร่ืองดื่มลําไยผงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 และ 30 องศาเซลเซียส (ความช้ืนสัมพัทธ
รอยละ 0 และ 11) มีการเปล่ียนแปลงทางดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย นอยกวาเครื่องดื่มลําไยผงท่ี
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  (ความชื้นสัมพัทธรอยละ 0 และ 11) และการยอมรับ
ทางดานประสาทสัมผัสดีกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  (ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 0 
และ 11) 
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Abstract  
 
 This thesis investigated the production of longan beverage powder by spray drying. It 
was aim to find suitable ratio of drying aids, optimum drying temperature, sorption isotherm  and 
quality changes during storage of the longan beverage powder. The study on drying aid ratio used 
3 drying aids, namely maltodextrin, modified starch and gum arabic. The experiment was 
conducted using mixture design containing 14 ratio. The mixed drying aid ratio was added to 
longan juice at 0.6 g/g soluble solids in the juice. The sample was spray dried at inlet air 
temperature of 175°C and the longan beverage powder was analyzed for chemical, physical and 
sensorial properties. It was found that the best drying aid ratio contained 85% maltodextrin, 10% 
modified starch  and 5% gum arabic. The product had the highest solubility of 91.52±0.34% and 
the highest total sensorial acceptance score of 6.16±1.20. Spray drying of longan beverage was 
conducted at inlet air  temperatures 165, 175 and 185°C to find optimum temperature. The 
optimum drying temperature was found to be at 185°C. The longan beverage powder produced at 
the optimum condition had the lowest moisture content and aw, small angle of repose, low bulk 
density and particle density, high solubility, glass transition temperature and overall thermal 
efficiency.  
 Sorption isotherms of the longan beverage powder were investigated at 20, 30 and 40°C. 
Best fitted mathematical model for sorption isotherm prediction was determined. It was found that 
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sorption isotherm of longan beverage powder showed increasing moisture content when 
temperature and relative humidity increased. GAB model was found to be the best model for 
sorption isotherm prediction, giving the highest R2 of 0.9902 and the lowest SEE, RSS and RMSE 
of 0.79, 13.7042 and 0.7557, respectively.   
 The changes in quality of the longan beverage powder during storage were studied. The 
longan beverage powder were kept at non stickiness relative humidity (0 and 11%) at temperature 
of 20, 30 and 40°C for 30 days. As storage temperature increased, moisture content, aw, angle of 
repose, bulk density, particle density, a* and b* of the powder increased, while the solubility and 
L* decreased. Total color change was also increased significantly (p0.05). Total bacteria, yeast 
and mould counts complied with the Thai Local Food Standard for Longan Juice Powder. Longan 
beverage powder stored at lower temperatures and relative humidities had significantly higher 
total sensorial acceptance scores (p0.05). Longan beverage powder stored at 20 and 30°C (0 and 
11% RH) had less changes in chemical, physical and microbiological properties and better 
sensorial quality than the samples stored at 40°C (0 and 11% RH)  
 


