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บทคดัย่อ 
 

 ส้มจีFด เป็นผลไมต้ระกูลเดียวกบัมะนาว มีรสชาติเปรีH ยว มีกลิIนหอมเฉพาะตวั สามารถนาํมา
ใช้แทนมะนาวในช่วงทีIมะนาวมีราคาแพง ปัจจุบันส้มจีFดได้รับความนิยมและมีการส่งเสริม                  
ให้มีการปลูกมากขึH นในจงัหวดัจนัทบุรี ส้มจีFดมกัมีปริมาณมากในช่วงฤดูกาลเก็บเกีIยวผลผลิต             
แต่ขาดแคลนและมีราคาแพงหลงัจากช่วงเวลานัHน การเก็บรักษาส้มจีFดไวใ้นรูปผงแหง้ น่าจะทาํให้มี
ส้มจีFดใชต้ลอดปี งานวิจยันีH จึงมีวตัถุประสงคเ์พืIอศึกษาสภาวะทีIเหมาะสมในการทาํส้มจีFดผงดว้ยวิธี
การทาํแห้งแบบพ่นฝอย โดยเตรียมนํH าส้มจีFดผสมกบัมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 และนาํไปทาํแห้ง
ด้วยวิธีการทาํแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 160 และ 170 องศาเซลเซียส            
ดว้ยอตัราการป้อนสาร 20 รอบต่อนาที นาํผลิตภณัฑ์ส้มจีFดผงทีIไดม้าตรวจสอบคุณสมบติัทางกายภาพ
และทางเคมี เมืIอได้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าทีI เหมาะสมในการทาํแห้งส้มจีFดแล้ว จึงใช้อุณหภูมิ                
ลมร้อนขาเข้าดังกล่าวในการศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทีI เหมาะสม โดยผสมปริมาณ                    
มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10 20 และ 30 นําผงส้มจีFดทีIได้ไปประยุกต์ใช้ในอาหาร 2 ชนิด ได้แก่           
นํH าส้มจีFดพร้อมดืIม และนํH าจิHมซีฟู้ ด และนาํผลิตภณัฑ์อาหารทีIไดม้าประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผสัดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ (9- point Hedonic Scale) โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 30 คน 
 ผลการทดลองพบวา่ การใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ทีIแตกต่างกนั 3 อุณหภูมิ มีปริมาณค่า
การละลาย ปริมาณของแข็งทีIละลายได้ทัHงหมด และปริมาณวิตามินซี มีความแตกต่างอย่างไม่มี              
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) เมืIอพิจารณาปริมาณกรดทัH งหมด ปริมาณวิตามินซี และความชืH น                 
จึงเลือกอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ทีI 170 องศาเซลเซียส ไปศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทีIเหมาะสม
ในการทดลองต่อไปทีIศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน 3 ระดบั พบว่าการใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน
ร้อยละ 10 มีความเหมาะสมในการทาํผลิตภณัฑ์ส้มจีFดผง เนืIองจากมีกลิIนหอมส้มจีFด มีสีเหลือง           
และมีปริมาณของวิตามินซีสูง จึงนาํสภาวะทีIใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10 ไปทดสอบ           



ในผลิตภณัฑ์อาหาร 2 ชนิดคือ นํH าส้มจีFดพร้อมดืIม และนํH าจิHมซีฟู้ ด โดยพบวา่ในนํH าส้มจีFดพร้อมดืIม 
สูตรทีIใช้ส้มจีFดผง 8 9 และ 10 กรัม ไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัสําคญั

ทางสถิติ (p>0.05) และผูบ้ริโภคมีความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย และในนํH าจิHมซีฟู้ ด พบว่าสูตร         
ทีIใช้ส้มจีFดผง 12 14 และ16 กรัม ได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภคแตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยสําคญั         

ทางสถิติ (p>0.05) และได้รับการยอมรับจากผูบ้ริโภคในระดับชอบปานกลาง แสดงให้เห็นว่า             
ส้มจีFดผงทัH ง 3 ระดับสามารถนํามาใช้ในผลิตภัณฑ์นํH าส้มจีFดพร้อมดืIม และในนํH าจิHมซีฟู้ ดได ้                    
องคค์วามรู้ทีIไดจ้ากงานวจิยันีHสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการเพิIมมูลค่าของส้มจีFดได ้
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Abstract 

 

 Calamondin is in the same family as lemon which is an acid citrus fruit. Calamondin 

has a sour taste with a unique smell. It could be used to substitute for lemon when the price of 

lemons is expensive. Nowadays, calamondin is a famous plant, and it has been promoted to be 

cultivated in Chanthaburi Province. A plentiful yield of calamondin is observed at the harvest 

period, but the amount is inadequate and expensive. It is possible to keep calamondin in a powder 

form that can be stored for consumption throughout the year. This research aimed to study the 

optimal conditions to produce the calamondin powder by spray drying technique. The experiment 

was done by preparing calamondin juice and mixing it with maltodextrin at 20%. The calamondin 

juice was dried by spray drying technique with  inlet temperatures of 150, 160 and 170 °C with a 

feed rate of 20 rpm. The chemical and physical properties of the obtained calamondin powder 

were determined. After obtaining the optimal inlet temperature, the optimal quantity of maltodextrin 

level was determined. Three levels of maltodextrin (10, 20 or 30%) mixing with calamondin 

powder were tested. The obtained calamondin powder was added to 2 types of food product 

which were ready-to-drink beverage and seafood sauce. 30 panelists evaluated the sensory quality 

by using a 9- point hedonic scale on those 2 types of food product. 

 The results showed that the three different inlet temperatures showed no significant 

difference in water solubility, total soluble solid and vitamin C content (p>0.05). When considering 

the total acidity, vitamin C content and moisture content, the calamondin powder that was 

produced by using inlet temperature of 170 °C was selected for further experimentation.              

The maltodextrin was mixed at the levels of 10, 20 and 30% to the calamondin juice, spray dried 



at an inlet temperature of 170 °C with a feed rate of 20 rpm. The results showed that the 

utilization of maltodextrin at 10% was appropriate to produce the calamondin powder because it 

had a clear calamondin odor, yellow color and high vitamin C content. Thus, mixing of 10% 

maltodextrin was choosen for calamondin powder which was added to 2 types of food product. 

The results showed that using of 8, 9 and 10 grams, respectively, of calamondin powder for 

ready-to-drink beverage were not significantly different (p>0.05) and the panelist evaluated the 

ready-to-drink beverage from calamondin at the level of “like a little”. While using of 12, 14 and 

16 grams, respectively, of calamondin powder for seafood sauce were not significantly different 

(p>0.05) and the panelists evaluated the seafood sauce at the “moderately like” level. It could be 

concluded that each food product, the three different levels of calamondin powder could be used 

for ready-to-drink beverage and seafood sauce. The obtained knowledge from this research could 

be used as a guideline to added value to the calamondin market. 
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