
 
 

บทท่ี 5 
สรุปผลการทดลอง 

 
จากการศึกษาไดขอสรุปดังนี้ 
การผสมมอลโทเด็กซทริน DE 11 และ 18 ปริมาณ 30, 40 และ 50% ของของแข็งท้ังหมดใน 

น้ําผ้ึงไมทําใหน้ําผ้ึงผงท่ีผานการอบแหงแบบแชเยือกแข็งมีคา aw ปริมาณความช้ืน ความสามารถใน
การละลาย และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)  น้ําผ้ึงผง  
ท่ีไดจากการทดลองสูตรตางๆ มี sorption isotherm ใกลเคียงกัน และเปน adsorption isotherm  ท่ีอยู
ระหวาง sorption isotherm ประเภทท่ี 2 คือ  sigmoid isotherm ซ่ึงใชอธิบายสําหรับผลิตภัณฑท่ี
ละลาย และประเภทท่ี 3  คือ Flory-Huggins isotherm ซ่ึงใชอธิบายสําหรับผลิตภัณฑอาหารทีมี่ 
องคประกอบเปนของแข็งท่ีละลายนํ้าได เชน น้ําตาลหรือเกลือ สําหรับแบบจําลองท่ีสามารถทํานาย
ลักษณะ sorption isotherm ไดดีท่ีสุดคือ    แบบจําลองของ Iglesias and Chirife น้ําผ้ึงผงท่ีมีมอลโท-
เด็กซทริน DE 11 ปริมาณ 50% เปนสวนผสมจะใหคามุมกองตํ่าสุด ซ่ึงแสดงวามีความสามารถใน
การไหลท่ีด ีคาสี L* จะมีคาสูงเม่ือน้ําผ้ึงผงมีปริมาณมอลโทเด็กซทรินผสมอยูมาก โดยปริมาณของ
มอลโทเด็กทรินมีผลตอคาสี L* a* b* ของน้ําผ้ึงผง  ถามีปริมาณมอลโทเด็กซทรินนอย  สีของน้ําผ้ึง
ผงจะออกไปทางสีของน้ําผ้ึงมาก และถามีปริมาณมอลโทเด็กทรินซมาก สีของน้ําผ้ึงผงจะออกไป
ทางสีของมอลโทเด็กซทริน ลักษณะตางๆ ของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทําใหแหง
แบบแชเยือกแข็ง ไดแก สี กล่ินน้ําผ้ึง รสหวาน ความเปนเนื้อเดยีว และความชอบ 
โดยรวม มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)   

การใชมอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา DE ตํ่าจะมีน้ําหนกัโมเลกลุ และ Tg ท่ีสูงกวามอลโทเด็กซทริน
ท่ีมีคา DE สูง  มอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา Tg สูงนั้น แสดงวาอุณหภูมิในการเปล่ียนจากสถานะกลาส
ไปเปนสถานะของแข็งกึ่งเหลวคลายยางจะมีคาสูง เม่ือเปรียบเทียบกับมอลโทเด็กซทรินท่ีมีคา Tg ตํ่า  
ดังนั้นน้ําผ้ึงผงที่มีมอลโทเด็กซทรินท่ีมีระดบัของ DE ตํ่า และมีปริมาณที่มากเปนสวนผสม จะชวย
เพิ่มคา Tg ของน้ําผ้ึงผงใหมีคาสูงข้ึนดวย  อยางไรก็ตามปริมาณความชื้นในอาหารผงจะมีผลตอคา 
Tg อยางมีนยัสําคัญ สูตรท่ีเหมาะสมในการทําน้ําผ้ึงผงคือ ใชน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินระดับของ 
DE 18 ในอัตรา 50%  ของของแข็งท้ังหมดในน้าํผ้ึงแลวผานการทําแหงแบบแชเยือกแข็งจะทําใหได
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คา Tg สูงสุดเทากับ 61.8±0.9oC  มีปริมาณความช้ืน และ aw เทากับ 4.0±0.1% wet basis และ 
0.098±0.010 ตามลําดับ  

น้ําผ้ึงผงท่ีผลิตไดจากสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดมีคุณภาพทางจุลชีววิทยา  คา a c i d i t y  และ  
hydroxylmethylfurfural ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ําผ้ึง  แตมี reducing sugar ตํ่ากวา 
มาตรฐาน เนื่องจากมีมอลโทเด็กซทรินผสมอยู และไมพบสารหนูหรือตะกัว่ 
 
 ขอเสนอแนะ 
 เพื่อใหการศึกษาเร่ืองการทําแหงแบบแชเยอืกแข็งของน้ําผ้ึงมีความสมบูรณยิ่งข้ึน ควร
ทําการศึกษาเพิ่มเติมดังนี ้
 1. ศึกษาสมบัติการตานอนมูุลอิสระ และตานจุลินทรียของน้ําผ้ึงผงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ี
ผานการทําใหแหงแบบแชเยอืกแข็ง 

2. ศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ และอายกุารเก็บของน้ําผ้ึงผสมมอลโทเด็กซทรินท่ีผานการทํา
ใหแหงแบบแชเยือกแข็ง 
 3.  ศึกษาการนําน้ําผ้ึงผงท่ีผลิตไดไปใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหาร เคร่ืองดื่ม ยา และ
เคร่ืองสําอาง 
 4.  การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสควรมีการเปรียบเทียบระหวางน้ําผ้ึงผงกับ 
น้ําผ้ึงแทละลายนํ้า 
 5. การทดสอบทางประสาทสัมผัสควรปรับความเขมขนของตัวอยางทดสอบใหหลากหลาย
มากข้ึน เพื่อท่ีจะสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑท่ีมีความหวานแตกตางกันไดมากข้ึน 
   


