
 
 

บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 ผลผลิตน้ําผ้ึงท่ีผลิตไดในประเทศไทย สวนใหญนั้นจะใชอยูภายในประเทศ โดยปริมาณ
การบริโภคน้ําผ้ึงเฉล่ียในประเทศประมาณปละ 8,000 ตัน สวนการสงออกตางประเทศมีประมาณ  
2,000 ตัน โดยตลาดหลักอยูท่ีประเทศไตหวนั และจีน มีมูลคาสงออกรวมไมตํ่ากวาปละ 100      
ลานบาท (เทคโนโลยีปศุสัตว, 2548) 

น้ําผ้ึงเปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีสําคัญอยางหนึ่งของจงัหวัดเชียงใหม มีปริมาณนํ้าผ้ึงท่ีได
จากการเก็บเกีย่วจากฟารมผ้ึงสูงมากจนลนตลาด สงผลใหราคาขายของนํ้าผ้ึงอยูในเกณฑตํ่ามาก 
รวมท้ังโรงงานท่ีรับซ้ือน้ําผ้ึงจากเกษตรกรนั้นยังคงคางน้าํผ้ึงอยูในคลังสินคาจึงตองระงับการรับซ้ือ 
น้ําผ้ึงจากเกษตรกร ทําใหเกิดการแขงขันทางการคากันสูงมากของเกษตรกรเจาของฟารมผ้ึง 
เนื่องจากรูปแบบของน้ําผ้ึงเหมือนกนั การแปรรูปท่ีกอใหเกิดมูลคาท่ีสูงข้ึนนั้นยังไมหลากหลาย 
(สํานักสงเสริมและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 6 จังหวัดเชียงใหม, 2548)  ประกอบกับน้ําผ้ึงอาจมีการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ เชน การตกผลึก และการเปล่ียนสี ในระหวางการเก็บรักษา ทําให
ผูบริโภคไมตองการ  ดังนัน้จึงไดมีการศกึษาการแปรรูปน้ําผ้ึงใหเปนผงโดยกระบวนการทําใหแหง
ท่ีอุณหภูมิเยือกแข็ง ซ่ึงวิธีนี้สามารถรักษาคุณภาพทางดานสี กล่ิน รส และคุณคาทางอาหารของ
น้ําผ้ึงไวไดดีกวากระบวนการทําใหแหงโดยใชความรอนท่ีมีผลทําใหน้าํผ้ึงมีสีคลํ้าข้ึน เนื่องจาก
ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลโดยไมใชเอนไซม (non-enzymatic browning) ระหวางกรดอะมิโน และ 
reducing sugar  ซ่ึงเปนองคประกอบหลักในน้ําผ้ึง ทําใหกล่ิน รส เปล่ียนแปลงไปจากเดิมใน
ระหวางกระบวนการผลิต และการเก็บรักษา (Miao and Roos, 2006) และนอกจากน้ีความรอนยัง
สามารถทําลายสารตานอนุมูลอิสระ วิตามิน และกรดอะมิโนตางๆ ได มีผลใหคุณคาทางอาหารของ
น้ําผ้ึงลดลง 

ในอุตสาหกรรมอาหารนั้นนอกจากการผลิตน้ําผ้ึงแทแลว ยงัมีการนําน้ําผ้ึงเปนสวนผสม
ของผลิตภัณฑอาหารหลากหลายชนิด เชน อาหารเสริมสําหรับเด็ก อาหารเพื่อสุขภาพ และ
เคร่ืองดื่มตางๆ เปนตน  การใชน้ําผ้ึงในผลิตภัณฑเหลานี้มักจะอยูในรูปของเหลว  ถาหากมี         



 2

การแปรรูปน้ําผ้ึงใหอยูในรูปของผงแหงนาจะเปนทางเลือกท่ีดีสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ยา และ
เคร่ืองสําอาง  เพราะจะทําใหมีความหลากหลายของผลิตภัณฑมากยิง่ข้ึน และสะดวกตอการใชงาน 
 การแปรรูปน้ําผ้ึงผงนั้นยังไมเกิดข้ึนอยางแพรหลาย เนื่องจากน้ําผ้ึงมีลักษณะท่ีเหนยีว และ
มีองคประกอบท่ีเปนน้ําตาลและกรดอินทรียปริมาณมาก  ซ่ึงองคประกอบเหลานี้ทําใหเกิดปญหา 
การเกาะติดระหวางกระบวนการทําแหง  ถึงแมอุณหภูมิท่ีใชจะอยูในระดับตํ่ากต็าม  ซ่ึงปญหานี้
สามารถแกไขไดดวยการเตมิสารปองกันการเหนยีว  ซ่ึงเปนสารโภชนาการท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง 
เชน มอลโทเด็กซทริน  ซ่ึงไดรับความนยิมในการผลิตน้ําผลไมผง  อยางไรก็ตามยังไมมีรายงาน
เกี่ยวกับระดับของ Dextrose Equivalent (DE) และปริมาณท่ีเหมาะสมของมอลโทเด็กซทรินท่ีควร
ผสมในนํ้าผ้ึง สําหรับการทําแหง และวิธีการทําแหง 
 ดังนั้นงานวิจยันี้จึงตองการศกึษาหาระดับของ DE และปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ี
เหมาะสมในการผลิตน้ําผ้ึงผงดวยวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง ซ่ึงวธีินี้จะคงคุณภาพของน้ําผ้ึงท่ี
ดี เนื่องจากใชอุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของน้ําผ้ึง  ผลิตภัณฑท่ีไดถึงแมจะไมใชน้าํผ้ึง 100% แต
องคประกอบเคมีตางๆ ของน้ําผ้ึงจะถูกกกัเก็บไดในอนภุาคผงของมอลโทเด็กซทริน ทําใหเกิดการ       
เส่ือมสลายไดยาก  นอกจากนี้น้ําผ้ึงผงจะมีความเขมขนของนํ้าผ้ึงสูง  สามารถใชไดในปริมาณนอย
กวาน้ําผ้ึงเหลว และสะดวกในการใชเปนสวนผสมของเคร่ืองดื่มผง หรือสูตรอาหารผงเพื่อสุขภาพ     
ผลของงานวิจยันี้จึงนาจะเปนจุดเร่ิมตนของการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําผ้ึงผงเพื่อสุขภาพตอไป และเปน
การเพิ่มมูลคาใหแกน้ําผ้ึงไดอีกทางหนึ่ง 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อหาระดับของ DE และปริมาณของมอลโทเด็กซทรินท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําผ้ึง
ผงดวยวิธีทําแหงแบบแชเยือกแข็ง โดยคัดเลือกจากสมบัติทางเคมี กายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส 

1.2.2 เพื่อวเิคราะหหา glass transition temperature (Tg) ของตัวอยางน้ําผ้ึงผง เพื่อใชเปน
ดัชนีความสามารถในการแปรรูป และเกบ็รักษา 

1.2.3  เพื่อศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา และเคมีของน้ําผ้ึงผงสูตรท่ีดีท่ีสุด  
 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

1.3.1 การทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของน้ําผ้ึงดอกลําไย โดยมีการเติมคารโบไฮเดรต
โมเลกุลใหญคือ มอลโทเด็กซทรินท่ีมีสมบัติในการจับกับน้ําผ้ึง เพือ่ชวยทําใหแหง โดยศึกษา    
มอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา DE 2 ระดับ คือ DE 11 และ 18 ในแตละระดับใชในอัตราสวน 30, 40 และ 
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50% ตอปริมาณของแข็งท้ังหมดในน้ําผ้ึง เพื่อไมใหน้ําผ้ึงท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง
เหนยีวเร็ว 

1.3.2 นําน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยอืกแข็งมาวเิคราะหหา
คา water activity (aw), ปริมาณความช้ืน, sorption isotherm, Tg, ความสามารถในการละลาย และ
วิเคราะหทางประสาทสัมผัส เพื่อคัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของ
น้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทริน 

1.3.3  นําน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีไดจากสภาวะ
ท่ีดีท่ีสุดจากขอ 1.3.2  มาศึกษาทางคุณภาพ โดยวิเคราะหสมบัติทางจลุชีววิทยา และทางเคมี 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.4.1 ไดสูตรการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินระดับท่ี 
เหมาะสม 

1.4.2  ทราบสมบัติและการยอมรับทางประสาทของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการ
ทําใหแหงแบบแชเยือกแข็งท่ีผลิตในระดับของ DE ตางๆ ได 

1.4.3  ทราบสมบัติและการยอมรับทางประสาทสัมผัสของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ี 
ความเขมขนแตกตางกัน ท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง 

1.4.4  ทราบคุณภาพทางจุลชีววิทยาและทางเคมีของน้ําผ้ึงผงสูตรท่ีดีท่ีสุด 
 
1.5 นิยามศัพท 
น้ําผึง้ผง หมายถึง น้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหงแบบแชเยือกแข็ง และบดใหเปน
ผง 
 

 


