
แนวคดิ ทฤษฎ ีและงานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 
 
ข้อมูลทางวทิยาศาสตร์และลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของส้มจี#ด 
 ส้มจี�ด หรือ ส้มมะปี� ด มีชื�อวทิยาศาสตร์วา่ Citrus mitis Blanco, Citrus madurensis Lour., 
Citrofortunella mitis J. Ingram & H.E. Moore จัดอยู่ในวงศ์ Rutaceae มีชื�อสามัญว่า Calamondin, 
Calamondin orange, China Orange, Panama Orange, Golden Lime, Scarlet Lime, Chinese Orange 
เป็นต้น (สําเริง ช่างประเสริฐ และกมลภัทร ศิริพงษ์. 2558 : 3) ส้มจี�ดเป็นลูกผสมระหว่าง         
Citrus reticulate Blanco และ Fortunella spp.  
 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์  
 ส้มจี�ด เป็นพรรณไม้ในกลุ่มเดียวกับมะนาว ส้มโอ ส้มเขียวหวาน แต่ส้มจี�ดมีทรงพุ่ม              
ที�สวยงาม จึงมกันิยมปลูกเป็นไมป้ระดบั (มลัลิกา จินดาซิงห์. 2562 : 1) 
 1. ตน้ เป็นไม้พุ่มขนาดกลาง เมื�อมีอายุ 4 - 5 ปีข̂ึนไป จะมีความสูงจากพื^นดินถึงยอด             
อยู่ระหว่าง 1.25 - 2.70 เมตร มีเส้นรอบวงระหว่างลาํต้น 12.00 - 16.00 เซนติเมตร มีความกวา้ง           
ของรัศมีทรงพุ่ม 1.30 - 1.65 เมตร เมื�ออายุยงันอ้ยเปลือกของลาํตน้จะมีสีนํ^ าตาลอ่อน และเมื�อมีอายุ
มากข̂ึน เปลือกจะเปลี� ยนเป็นสีนํ^ าตาลเข้ม กิ� งอ่อนของส้มจี�ดจะมีหนามแหลมคม (สําเริง             
ช่างประเสริฐ และกมลภทัร ศิริพงษ.์  2558 : 4) 
 

 
 

ภาพประกอบ 1  ตน้ส้มจี�ด 
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 2. ใบ ใบของส้มจี�ดจะเป็นรูปไข่ โคนใบมน ขอบใบเรียบ ปลายใบแหลม มีการเรียงตวั
ของใบเป็นแบบสลับ ใบมีขนาดความยาว 4.00 - 7.00 เซนติเมตร ยาว 2.00 - 4.00 เซนติเมตร                   
ใบจะมีสีเหลืองอ่อน เมื�ออายุมากข̂ึนใบจะมีสีเขียวเข้ม ผิวใบเป็นมัน (สําเริง ช่างประเสริฐ                         
และกมลภทัร ศิริพงษ.์ 2558 : 4) 
 

 
 
ภาพประกอบ 2  ใบส้มจี�ด 
 
 3. ดอก มีลกัษณะเป็นดอกเดี�ยว มีสีขาว มีกลิ�นหอมแรง ดอกจะออกตามซอกใบบริเวณ
ปลายกิ�ง จะออกดอกพร้อมกับการแตกใบอ่อน ดอกประกอบไปด้วยกลีบดอก 4 - 5 กลีบ มีกลีบเล̂ียง               
4 - 5 กลีบ มีกา้นดอก เกสรตวัผู ้เกสรตวัเมีย และรังไข่ โดยเมื�อมีการผลิดอกออกมานั^นจะใช้เวลา
ประมาณ 1 สัปดาห์ในการพัฒนาให้ดอกมีขนาดใหญ่ข̂ึน จากนั^ นดอกจะเริ� มบานในตอนเช้า              
และดอกจะหุบในเวลาเยน็ ไปจนครบ 4 - 5 วนั จากนั^นถา้ไดรั้บการผสมเกสรก็จะพฒันาไปเป็นผล 
แต่หากไม่ไดรั้บการผสมเกสร ดอกก็จะร่วงไปในที�สุด (สาํเริง ช่างประเสริฐ และกมลภทัร ศิริพงษ.์  
2558 : 5) 
 4. ผล ผลค่อนข้างกลม ผลอ่อนจะมีสีเขียวเข้มและขนาดเล็ก ส่วนผลแก่จะมีสีเขียว                
ปนเหลือง หรือมีสีเหลืองอมส้ม และจะมีสีส้มเมื�อสุกมาก ผลส้มจี�ดสามารถเก็บเกี�ยวไดเ้มื�อมีอาย ุ 
60 - 90 วนั นับตั^งแต่เริ� มติดผล หรือประมาณ 5 เดือนนับตั^งแต่เริ�มออกดอก โดยขนาดเก็บเกี�ยว 
ขนาดของผลมีขนาดตั^งแต่ 1.5 เซนติเมตรข̂ึนไป โดยเมื�อใช้มือบีบผลเบา ๆ ผลจะมีลักษณะนิ�ม            
ไม่แข็ง มีเมล็ด 1 - 3 เมล็ด เน̂ือในมีสีเหลือง รสชาติเปร̂ียวจดั ผลส้มจี�ดสามารถเก็บไวใ้นตู้เย็น                  
ที�อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ไดน้านประมาณ 10 - 14 วนั โดยจะตอ้งเป็นผลที�สมบูรณ์ปราศจาก
ความช̂ืน และอยูใ่นถุงพลาสติกบางที�มดัปากถุง (สําเริง ช่างประเสริฐ และกมลภทัร ศิริพงษ.์ 2558 : 5) 
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โดยสาํหรับราคาขายช่วงฤดูฝน จะมีราคาอยูที่�กิโลกรัมละ 5 - 10 บาท ช่วงที�ขาดแคลน จะมีราคาอยู่
ที�กิโลกรัมละ 30 - 35 บาท 
 

 
 
ภาพประกอบ 3  ดอกส้มจี�ด 
 

 
 

ภาพประกอบ 4  ผลส้มจี�ด 
 
 คุณค่าทางโภชนาการของส้มจี#ด  
 ในส้มจี�ดประกอบไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการต่าง ๆ ดงัแสดงในตาราง 1 
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ตาราง 1  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของส้มจี�ด ต่อ 100 กรัม 
 

องคป์ระกอบ ค่าวเิคราะห์ หน่วย 
พลงังาน 
คาร์โบไฮเดรต 
นํ^าตาล 
ใยอาหาร 
ไขมนั 
โปรตีน 
วติามินเอ 
ลูทีนและซีแซนทีน 
วติามินบี 1 
วติามินบี 2 
วติามินบี 3 
วติามินบี 5 
วติามินบี 6 
วติามินบี 9 
วติามินซี 
วติามินอี 
โคลีน 
แคลเซียม 

71 
15.9 
9.36 
6.5 

0.86 
1.88 
15 

129 
0.037 
0.09 

0.429 
0.208 
0.036 

17 
43.9 
0.15 
8.4 
62 

กิโลแคลอรี�  
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ธาตุเหล็ก 
แมกนีเซียม 
แมงกานีส 
ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซียม 
โซเดียม 
สังกะสี 

0.86 
20 

0.135 
19 

186 
10 

0.17 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

 
ที�มา : มลัลิกา จินดาซิงห์. ออนไลน์. 2562 
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สารในส้มจี#ด  
 ในส้มจี�ดผงเมื�อทาํการสกดัสารประกอบไปด้วยสารประกอบฟลาโวนอยด์ (Flavonoid 

Compositions) สารพวกฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) ที�พบในสารสกัดของส้มจี�ด ประกอบไปด้วย 

3’,5’-di-C-β-glucopyranosylphloretin (DGPP), Naringin, Diosmin, Hesperidin, Neohesperidin, 

Nobiletin และ Tangeretin (Shyi-Neng, Ya-Siou and Chi-Tang. 2014 : 293 - 294) 

 สรรพคุณทางยาของส้มจี#ด  
 1. สรรพคุณยาจีน ส้มจี�ดมีฤทธิt เยน็ สามารถใชแ้กไ้อ ขบัเสมหะ แกเ้สียงแหบ  

 2. ผลของส้มจี�ดดองเกลือ เมื�อนาํมาทาํให้แห้ง สามารถนํามาอมบรรเทาอาการเจ็บคอ 

ระคายเคืองคอ 

 3. ผิวของส้มจี�ดมีนํ^ ามนัหอมระเหย สามารถนาํมาใช้เป็นส่วนประกอบสําคญัในการทาํ

นํ^ามนัหอมระเหย 

 การใช้ประโยชน์ และการแปรรูปส้มจี#ด 
 ในปัจจุบันส้มจี�ดได้รับความนิยมมากข̂ึนโดยจะเห็นได้จากตามตลาด ตามร้านค้า              

ในจังหวดัจันทบุรีมีการวางขายนํ^ าส้มจี�ดบรรจุขวด ยงัพบว่าสํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการ                    

หลงัการเก็บเกี�ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตรไดร่้วมกบัอาจารยจ์ากมหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลตะวนัออก วิทยาเขตจนัทบุรี ได้นาํส้มจี�ดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ได้หลายชนิด 

เช่น เคก้ส้มจี�ด ไอศกรีมส้มจี�ด ส้มจี�ดผง เปลือกส้มจี�ดเชื�อม เยลลี�ส้มจี�ด เปลือกส้มจี�ดแช่อิ�มอบแห้ง           

นํ^าส้มจี�ดพร้อมดื�ม นํ^าส้มจี�ดเขม้ขน้ แยมส้มจี�ด เป็นตน้ 

 

อนุมูลอสิระ 
 อนุมูลอิสระ (Free Radical) คือ อะตอม โมเลกุล หรือสารประกอบที�มีอิเล็กตรอนเดี�ยวอยู่

ในออร์บิทัล (Orbital) วงนอกสุดที�มีระดับพลังงานสูง (โอภา วชัระคุปต์ และคณะ. 2549 : 15) 

อนุมูลอิสระนั^ นไม่เสถียรและมีความไวต่อการเกิดปฏิกิริยากบัโมเลกุลที�อยู่ข้างเคียง เพื�อทาํให ้     

ตวัของอนุมูลอิสระนั^นมีความเสถียรข̂ึน ทาํให้โมเลกุลขา้งเคียงที�ไดรั้บหรือสูญเสียอิเล็กตรอนไป 

กลายมาเป็นอนุมูลอิสระตวัใหม่เกิดเป็นปฏิกิริยาลูกโซ่ (Chain Reaction) โดยระดบัความเป็นพิษ

ของอนุมูลอิสระต่อร่างกายนั^ นจะพิจารณาจากความสามารถในการออกซิไดซ์  (Oxidized)                           

สารชีวโมเลกุลในร่างกาย สารที� มีความสามารถในการออกซิไดซ์สารชีวโมเลกุลในร่างกาย            

จะเรียกวา่ Reactive Species (RS) โดยมกัจะอยูใ่นรูปของ Reactive Oxygen Species (ROS)  

 



 8

 Reactive Oxygen Species (ROS) เกิดข̂ึนไดห้ลายสาเหตุ โดยอาจแบ่งออกเป็น 
 1. ปัจจยัภายในร่างกาย (Endogenous Sources) เกิดข̂ึนจากกระบวนการต่าง ๆ ของร่างกาย
ผา่นกระบวนการสร้าง Adenosine Triphosphate (ATP) อีกทั^งกลไกการป้องกนัตวัเองของร่างกาย
เมื�อถูก Pathogen เขา้รุกรานก็สามารถทาํใหเ้กิด ROS ข̂ึนมาได ้
 2. ปัจจัยภายนอกร่างกาย (Exogenous Sources) สิ� งแวดล้อมภายนอกมีผลอย่างมาก                 
ในการกระตุน้ให้เกิด ROS โดยเฉพาะพวกรังสีต่าง ๆ รวมถึงพวกมลภาวะทางเคมีและโลหะหนกั
ต่าง ๆ  
 
สารต้านอนุมูลอสิระ 
 สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) คือ สารที�สามารถป้องกนัหรือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชั�น (Oxidation) ของอนุมูลอิสระได ้  
 กลไกในการต้านอนุมูลอสิระ 
 กลไกในการตา้นอนุมูลอิสระจะแบ่งออกเป็น 
 1. Free Radical Scavenging โดยสารตา้นอนุมูลอิสระจะมีการให้อิเล็กตรอนแก่อนุมูลอิสระ 
ทาํใหอ้นุมูลอิสระมีความเสถียรมากข̂ึน 
 2. Singlet Oxygen Quenching จะไปยบัย ั^งการทาํงานของ Singlet Oxygen ให้ไปอยู่ใน
รูปของ Triplet Oxygen 
 3. Metal Chelating เกิดจากการที�มีสารไปจบัพวกโลหะหนักที� เร่งให้เกิดอนุมูลอิสระ            
ทาํใหช่้วยชะลอการเกิดอนุมูลอิสระในร่างกายได ้
 4. Enzyme Inhibition เป็นการยบัย ั^งการทาํงานของเอนไซมที์�เร่งการเกิดปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ 
(อธิป สกุลเผอืก. 2553 : 11 - 12)  
 แหล่งที�มาของสารต้านอนุมูลอสิระ  
 แหล่งที�มาของสารตา้นอนุมูลอิสระ จะแบ่งตามแหล่งที�มาได ้2 ชนิด คือ 
 1. สารตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ (Synthetic Antioxidants) ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิก
พวก BHT (Butylate Hydroxytoluene), Propyl Gallate, 2-Butylate Hydroxyanisole, 3-Butylate Hydroxyanisole 
และ Tertiarybutylhydroquinone ซึ� งนิยมใชใ้นโรงงานอุตสาหกรรม 
 2. สารตา้นอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ (Natural Antioxidants) สามารถพบไดใ้นพืช สัตว ์
รวมถึงจุลชีพ มีทั^งที�เป็นวติามินและสารที�ไม่ให้คุณค่าทางโภชนาการ (เจนจิรา จิรัมย ์และประสงค ์
สีหานาม. 2554 : 60) 
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การถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหาร (Food Preservation) หมายถึง การเก็บรักษาอาหารโดยวิธีการต่าง ๆ 
เช่น การทาํแหง้ การหมกัดอง การใชค้วามร้อน และการใชค้วามเยน็ เป็นตน้ ให้อาหารอยูใ่นสภาพ
ใกลเ้คียงกบัของสดมากที�สุด สามารถเก็บรักษาอาหารเพื�อรับประทานไดน้านข̂ึน หรืออาจดดัแปลง 
ให้มีสี กลิ�น รสชาติแตกต่างไปจากเดิม เพื�อให้อาหารดูน่ารับประทาน โดยสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ
น้อยที�สุด แต่ยงัคงคุณลกัษณะทางคุณภาพเป็นที�ตอ้งการของผูบ้ริโภค (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ.  
2561 : 52) 
 ความสําคัญของการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีวตัถุประสงค์หลกัเพื�อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้มีอาหารบริโภค
โดยไม่ขาดแคลน และเพื�อเก็บอาหารที�เหลือจากการบริโภค ให้สามารถบริโภคไดถึ้งแมจ้ะไม่ใช่ 
ฤดูเก็บเกี�ยวของอาหารชนิดนั^น ดงันั^น การถนอมอาหารมีความสาํคญัในดา้นต่าง ๆ ดงัน̂ี 
 1. ทาํให้อาหารมีความปลอดภยัในการบริโภค เป็นการกาํจดั ยบัย ั^ง หรือทาํลายจุลินทรีย์
ที�ทาํใหเ้กิดโรคซึ�งอาจปนเป̂ือนอยูใ่นอาหาร และช่วยทาํลายสารที�เป็นพิษ 
 2. ช่วยยดือายกุารเก็บรักษา ทาํใหเ้ก็บรักษาอาหารไวไ้ดน้านข̂ึน 
 3. ทาํให้เกิดความสะดวกในการใชแ้ละการขนส่ง การถนอมอาหารบางวิธีอาหารจะไดรั้บ
ความร้อน เกิดการสุกบางส่วนหรือทั^งหมด ทาํให้มีปริมาณลดลง ส่งผลให้อาหารเกิดการหดตวั 
หรืออาหารที�อยู่ในลกัษณะเป็นผง ซึ� งเป็นการผ่านกระบวนการระเหยนํ^ าออก ทาํให้นํ^ าหนักเบา 
ประหยดัพื^นที�ในการจดัเก็บ สะดวกในการใชแ้ละการขนส่ง 
 4. ทําให้เกิดผลิตภัณฑ์อาหารที�หลากหลาย ได้มีการคิดค้นดัดแปลงเพื�อทําให้เกิด               
ผลิตภณัฑ์อาหารใหม่ ๆ ที�หลากหลาย และดึงดูดผูบ้ริโภคมากข̂ึน โดยมีการคาํนึงถึงความปลอดภยั
และคุณภาพทางโภชนาการ 
 5. ช่วยเพิ�มคุณค่าทางโภชนาการ อาหารบางชนิดที�ผ่านการถนอมอาหารอาจมีคุณค่า          
ทางโภชนาการเพิ�มข̂ึนได ้เช่น ถั�วเหลืองที�ทาํใหสุ้กจะยอ่ยง่าย และโปรตีนมีคุณภาพดีข̂ึนกวา่ถั�วดิบ 
 6. ช่วยเพิ�มคุณภาพทางดา้นกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสั เช่น การทาํอาหารหมกัดอง 
ทาํใหอ้าหารมีกลิ�นหอม มีรสชาติดีข̂ึน ยอ่ยง่ายข̂ึน จึงส่งผลใหอ้าหารมีความน่าบริโภคมากข̂ึน 
 7. ช่วยเพิ�มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร เนื�องจากผลผลิตทางการเกษตรใหผ้ลตามฤดูกาล 
เมื�อถึงฤดูกาลก็จะออกผลผลิตเป็นจาํนวนมาก เกินความตอ้งการ ส่งผลให้ราคาลดลง หากนาํมา        
ทาํการแปรรูป ก็จะสามารถนาํไปจาํหน่ายไดน้อกฤดูกาล 
 8. ช่วยใหมี้อาหารบริโภคนอกฤดูกาล 
 9. ช่วยบรรเทาภาวะขาดแคลนอาหาร อาหารที�ผ่านการถนอมดว้ยวิธีการต่าง ๆ จะช่วย
บรรเทาความขาดแคลนอาหารที�เกิดจากสถานการณ์ต่าง ๆ ได ้เช่น อาหารกระป๋อง อาหารแหง้ 
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 10. ช่วยกระจายอาหารไปยงัทอ้งถิ�นต่าง ๆ ในพื^นที�ที�ไม่สามารถเพาะปลูกหรือเล̂ียงสัตว์

ชนิดนั^น ๆ ได ้โดยอาหารไม่เกิดการเน่าเสีย หรือเสื�อมคุณภาพ 

 11. ช่วยส่งเสริมให้เกิดอาชีพ โดยการนําผลผลิตทางการเกษตรมาผ่านกระบวนการ

ถนอมเป็นผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ โดยอาจจะทาํเป็นอุตสาหกรรมเล็ก ๆ ในครัวเรือน หรืออุตสาหกรรม

ขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 

 12. ใชอ้าหารเหลือให้เกิดประโยชน์ ทาํให้ไม่ตอ้งทิ^งอาหารไปโดยไร้ประโยชน์และช่วย

เพิ�มรายได ้

 13. ช่วยส่งเสริมการศึกษาและแลกเปลี�ยนวฒันธรรมของชาติต่าง ๆ ทางดา้นอาหารและ

โภชนาการได้โดยอาศัยการถนอมอาหาร เนื�องจากการนําอาหารที�ถนอมแล้วส่งไปจาํหน่าย                   

ยงัที�ต่าง ๆ ทาํให้แต่ละชาติไดรู้้จกัลกัษณะอาหารของชนชาติต่าง ๆ ไดดี้ยิ�งข̂ึน (ปิยธิดา สุดเสนาะ. 

2548 : 65) 

 หลกัการถนอมอาหาร 
 การถนอมอาหารมีวตัถุประสงค์สําคญั คือ เพื�อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้ได้นาน              

ยิ�งข̂ึน โดยอาศยัหลกัการสาํคญั คือ 

 1. การแยกจํานวนจุลินทรีย์ที�ท ําให้ เกิดโรคและทําให้อาหารเน่าเสีย หลักการน̂ี                                                                                                                                                        

เป็นการแยกจุลินทรียที์�ทาํให้เกิดโรคและทาํให้อาหารเน่าเสียออกจากอาหารดว้ยเครื�องกรองจุลินทรีย ์    

หรืออาศยัแรงเหวี�ยง วิธีน̂ีจะสามารถรักษากลิ�น รสชาติ และลักษณะที�ต้องการได้ดีกว่าการใช ้          

ความร้อน 

 2. การลดกิจกรรมของเอนไซม์และจุลินทรียที์�ทาํให้เกิดโรคและทาํให้อาหารเน่าเสีย           

ซึ� งอาจทําได้โดยการลดอุณหภูมิให้ตํ�าลง การเปลี�ยนแปลงค่า pH การลดค่าวอเตอร์แอคทิวิต̂ี                    

ของอาหาร การกาํจดัออกซิเจนและการใชส้ารเคมีที�มีฤทธิt ต่อตา้นจุลินทรีย ์

 3. การทําลายจุลินทรีย์ที�ท ําให้เกิดโรค จุลินทรีย์ที�ท ําให้อาหารเสื� อมเสีย และยบัย ั^ง               

การทาํงานของเอนไซม ์หลกัการน̂ีจะมุ่งที�การทาํลายจุลินทรีย ์ซึ� งอาจเป็นจุลินทรียที์�ทาํให้เกิดโรค

เพียงอยา่งเดียว หรือจุลินทรียที์�ทาํให้อาหารเสื�อมเสียดว้ย และยบัย ั^งการทาํงานของเอนไซมที์�ทาํให้

อาหารเสื�อมเสีย ซึ� งทาํไดโ้ดยการใชค้วามร้อนหรือการฉายรังสี 

 4. การส่งเสริมกิจกรรมของจุลินทรียแ์ละเอนไซม์บางชนิด หลกัการน̂ีเป็นการส่งเสริม       

ให้จุลินทรียบ์างชนิดที�ไม่ทาํให้เกิดโรคและไม่ทาํให้อาหารเน่าเสีย เจริญข̂ึนในอาหารและสร้าง                 

สารต่าง ๆ เช่น กรด แอลกอฮอล์ เพื�อให้สภาพแวดลอ้มที�มีไม่เหมาะต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์  

ที�ทาํใหเ้กิดโรคและจุลินทรียที์�ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย (ปิยธิดา สุดเสนาะ. 2548 : 30) 
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การทาํแห้ง 
 การทาํแห้ง 
 การทาํแห้ง (Drying) หมายถึง การลดความช̂ืนในอาหารโดยการดึงนํ^ าออกไปจากอาหาร
หรือวิธีการใดก็ตามที�สามารถลดปริมาณนํ^ าอิสระให้ตํ�าพอที�จะสามารถลดการเจริญเติบโตของ            
จุลินทรีย์ได้ หลักการทําอาหารแห้ง คือ การใช้หลักการดึงนํ^ าออกจากโมเลกุลของอาหาร                      
เป็นการลดปริมาณนํ^าหรือความช̂ืนในสภาพแวดลอ้มที�เป็นประโยชน์ต่อการดาํรงชีวติของจุลินทรีย ์ 
ซึ� งมีหลกัการใหญ่ ๆ 3 ประการ คือ การเอานํ^ าออกโดยการระเหย การตกผลึกของนํ^ าเป็นนํ^ าแข็ง  
และการเติมตวัถูกละลาย 
 1. ขอ้ดีของการทาํแหง้ 

  1.1 ป้องกนัการเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย ์ปฏิกิริยาเคมีและเอนไซม ์

  1.2 ทาํใหมี้อาหารไวบ้ริโภคในยามขาดแคลน 

  1.3 เก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้งใชตู้เ้ยน็ทาํใหไ้ม่ส̂ินเปลืองค่าใชจ่้ายในการเก็บรักษา 

  1.4 ลดนํ^ าหนักหรือลดปริมาตรของอาหาร อาหารจึงมีนํ^ าหนกัเบา สะดวกในการบรรจุ

ลงในภาชนะ ขนส่งง่ายโดยไม่กินเน̂ือที� 

  1.5 ทาํใหไ้ดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ 

  1.6 ใหค้วามสะดวกในการบริโภคและสามารถบริโภคไดท้นัที 

 2. ขอ้เสียของการทาํแหง้ 

  2.1 อาหารเกิดการสูญเสียกลิ�น รส สารระเหยที�ระเหยได ้

  2.2 อาหารเกิดการเปลี�ยนแปลงโครงสร้าง 

  2.3 เกิดปฏิกิริยาสีนํ^าตาลที�ไม่ใช่เกิดจากเอนไซมเ์นื�องจากความเขม้ขน้ของสารที�เพิ�มข̂ึน 

นอกจากน̂ียงัเกิดการหืนของไขมนั 

  2.4 ความไวต่อความร้อน อาจเกิดการไหมไ้ด ้หากควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม 

  2.5 เกิดการเสื�อมเสียจากจุลินทรียไ์ด ้ถา้หากอตัราการอบแห้งเริ�มตน้ชา้ หรือปริมาณ

ความช̂ืนสุดทา้ยมีค่าสูง (วภิาดา มุนินทร์นพมาศ.  2516 : 100 - 101) 

 ความชื6นสมดุล  
 ค่าความช̂ืนสมดุลเป็นค่าที� มีความสําคัญต่อกระบวนการทําแห้ง และการเก็บรักษา            

ผลิตภณัฑ์อาหาร เนื�องจากเมื�อทาํแห้งอาหารโดยใชอ้ากาศที�สภาวะคงที� หรือเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร

ภายใตส้ภาวะอากาศคงที�ค่าหนึ� ง ความช̂ืนของอาหารจะมีค่าเปลี�ยนแปลงไปจนถึงสภาวะสมดุล 

ทางความช̂ืนระหว่างนํ^ าในอาหารกบันํ^ าในอากาศ ซึ� งค่าความช̂ืนของอาหารในสภาวะน̂ี เรียกว่า          
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ค่าความช̂ืนสมดุล โดยปัจจยัที�มีผลต่อค่าความช̂ืนสมดุลของอาหาร ได้แก่ องค์ประกอบภายใน             

ของอาหาร อุณหภูมิ และความช̂ืนสัมพทัธ์ของอากาศแวดลอ้ม ซึ� งการเขา้สู่สภาวะสมดุลทางความช̂ืน

ของอาหารเกิดข̂ึนไดใ้น 2 ลกัษณะ คือ เกิดจากการที�อาหารคายความช̂ืนออกไปสู่อากาศแวดลอ้ม 

และเกิดจากการที�อาหารดูดซบัความช̂ืนจากอากาศแวดลอ้ม 

 ความช̂ืนที�อยูภ่ายในอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

 1. นํ^ าที� ถูกยึดเหนี�ยว (Bound Water) คือ ความช̂ืนที�อยู่ในวสัดุ ซึ� งถูกยึดเหนี�ยวไวด้้วย

พนัธะของสสารภายในวสัดุ 

 2. นํ^ าที� ไม่ ถูกยึด เหนี� ยว (Unbound Moisture) คือ ความ ช̂ืนที� อยู่ในว ัส ดุ  ซึ� งไม่ ถูก                  

ยดึเหนี�ยวไวด้ว้ยพนัธะของสสารใด ๆ ภายในวสัดุ จึงส่งผลใหน้ํ^าส่วนน̂ีถูกดึงออกไปจากวสัดุไดง่้าย 

 ในกระบวนการทาํแห้ง นํ^ าที�สามารถระเหยออกไปจากอาหารได้คือ นํ^ าส่วนที�เกินกว่า                 

ค่าความช̂ืนสมดุล อาจจะเป็นส่วนของนํ^ าที�ถูกยึดเหนี�ยวและไม่ถูกยึดเหนี�ยวก็ได ้โดยนํ^ าที�ไม่ถูก              

ยึดเหนี�ยวจะเป็นนํ^ าที�ระเหยได้ง่ายกว่า ในการแสดงค่าความช̂ืนของอาหารจะแสดงในรูปของ

ความช̂ืนฐานเปียก (Moisture Content on Wet Basis) และความช̂ืนฐานแห้ง (Moisture Content on 

Dry Basis) (คณาจารยภ์าควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร. 2559 : 224 - 227) 

 ค่าวอเตอร์แอคติวติี6  
 ค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ี  (Water Activity : aw) ของอาหารแห้งมีความสําคัญมาก เพราะ                

จะบ่งบอกถึงลกัษณะที�นํ^ าจบักบัโมเลกุลของสารอื�น ๆ ในอาหารมากกว่าที�จะพิจารณาถึงนํ^ าที�มี              

อยู่ในอาหาร โดยการที�นํ^ าในอาหารจบักับโมเลกุลของสารอื�นทาํให้ค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ีลดลง                  

ยิ�งอาหารที�มีสารละลายนํ^ าได้มากเท่าใด โมเลกุลของนํ^ าจะดูดจบัมากข̂ึน ค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ี                 

จะยิ�งตํ�าลง จุลินทรีย์จะเจริญได้ดีในสภาพแวดล้อมที�มีนํ^ ามากและมีค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ีสูง เมื�อค่า                     

วอเตอร์แอคติวต̂ีิลดตํ�าลง จุลินทรียจ์ะเจริญไดช้า้ลง การเพิ�มจาํนวนของจุลินทรียต์อ้งใชเ้วลานานข̂ึน 

และเมื�อค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ีลดลงจนตํ�ากว่า 0.60 จุลินทรียจ์ะหยุดการเจริญเติบโต ทาํให้สามารถ            

นาํหลกัการของค่าวอเตอร์แอกติวิต̂ีมาใช้ในการถนอมอาหารได ้ซึ� งวิธีการลดค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ี            

ที�นิยมใชก้นั คือ การลดปริมาณนํ^าอิสระในอาหารโดยการทาํแหง้ 

 ปัจจัยที�มีผลต่ออตัราการทาํแห้ง 
 การทาํแห้งโดยทั�วไปจะอาศยัความร้อนส่งผา่นเขา้ไปทาํให้นํ^ าในอาหารเกิดการเคลื�อนที�
และระเหยออกจากผวิของอาหาร ซึ� งนํ^ าจะระเหยไดช้า้หรือเร็วจะข̂ึนอยูก่บัประสิทธิภาพของการส่งผา่น
ความร้อนไปยงัโมเลกุลของนํ^ าในอาหาร และประสิทธิภาพในการเคลื�อนที�โมเลกุลของนํ^ ามาที�      
ผวิอาหารเพื�อระเหยออกไปจากอาหาร ดงันั^นสิ�งที�ควรพิจารณาในการควบคุมการทาํแหง้ ไดแ้ก่ 
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 1. ลกัษณะตามธรรมชาติของอาหาร อาหารมีลกัษณะตามธรรมชาติที�แตกต่างกนัออกไป
ตามแต่ละชนิดของอาหาร ปริมาณนํ^ าในอาหาร โครงสร้างของอาหาร และสารอาหาร ซึ� งสิ�งเหล่าน̂ี
มีความสาํคญัต่ออตัราการทาํแหง้ 
 2. ขนาดและรูปร่างของอาหาร ขนาดและรูปร่างของอาหารมีผลอย่างยิ�งต่ออัตรา                  
การทาํแห้ง โดยอาหารที�มีขนาดและรูปร่างที�ทาํให้อตัราส่วนของพื^นที�ผิวต่อปริมาตรของอาหาร           
มีมาก จะช่วยทาํใหมี้การระเหยของนํ^าเร็วข̂ึน 
 3. การเตรียมและตาํแหน่งของอาหารในตูอ้บ โดยอาหารบางชนิดจะมีการลวกในนํ^ าร้อน
ก่อน เพื�อยบัย ั^งการทาํงานของเอนไซม ์และเปลี�ยนแปลงสภาพหรือคุณสมบติัของเยื�อหุ้มเซลล์และ
อาจทาํลายเน̂ือเยื�อบางส่วนทาํให้นํ^ าเคลื�อนที�ออกไดเ้ร็วข̂ึน ทาํให้อตัราการอบแห้งเร็วข̂ึน การลดขนาด
โดยการตดัแต่งก็เป็นการเพิ�มพื^นที�ผิวมีผลทาํให้อตัราการอบแห้งเร็วข̂ึน และหากจดัอาหารใส่ถาด
เพื�ออบแห้ง ควรมีการจดัเรียงอาหารและจดัปริมาณอาหารต่อถาดในการอบแห้งให้เหมาะสม              
โดยควรจดัเรียงอาหารในถาดเป็นชั^นบาง ๆ ทาํใหอ้ตัราการอบแหง้เร็วข̂ึนและสมํ�าเสมอ 
 4. อุณหภูมิในการทาํแห้ง อุณหภูมิขณะทาํแห้งมีผลต่ออตัราการทาํแห้งของอาหาร คือ 
ถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงก็จะทาํให้นํ^าในอาหารเคลื�อนที�และระเหยออกจากอาหารไดง่้าย การเลือกอุณหภูมิ
ระดบัใดตอ้งคาํนึงใหเ้หมาะสมกบัชนิดและลกัษณะของอาหาร 
 5. ความช̂ืนสัมพทัธ์ในอากาศ ถา้มีความช̂ืนสัมพทัธ์สูงอตัราการทาํแหง้จะชา้ลง 
 6. ความดันบรรยากาศ ในการทาํแห้งโดยทั�วไปจะทําที�ความดัน 1 บรรยากาศ ถ้ามี                 
การลดความดนัของบรรยากาศจะทาํให้จุดเดือดของนํ^ าในอาหารลดลง ทาํให้การเคลื�อนตวัของนํ^ า
ในอาหารเป็นไปได้เร็วข̂ึน ซึ� งการทาํแห้งที�ความดนัตํ�ากว่าความดนับรรยากาศปกติ จะสามารถ                  
ทาํไดที้�อุณหภูมิตํ�าลดลง และมีอตัราการทาํแห้งเร็วกวา่การทาํแห้งในบรรยากาศปกติ ซึ� งเหมาะกบั
อาหารที�เสื�อมคุณภาพทางประสาทสัมผสัไดง่้าย 
 7. ความเร็วลมร้อน จะมีผลโดยตรงต่ออตัราการทาํแห้ง ลมที�พดัผ่านไอร้อนสู่ผิวหน้า
ของอาหารจะทาํให้นํ^ าสามารถระเหยได้เร็วข̂ึน อาหารจะแห้งเร็วข̂ึน ช่วยลดเวลาในช่วงอตัรา                
การทาํแหง้คงที� แต่หลงัจากความช̂ืนระเหยไป 2 ใน 3 ความเร็วลมร้อนก็มีผลต่อการทาํแหง้นอ้ยลงดว้ย 
 เครื�องมือที�ใช้ในการทาํแห้ง 
 เครื�องอบแห้งที�ใช้ในอุตสาหกรรมส่วนใหญ่จะมีการบุฉนวนไวเ้พื�อป้องกนัการสูญเสีย
ความร้อนและทาํให้สามารถนําอากาศมาหมุนเวียนใช้ใหม่เพื�อประหยดัพลงังาน เครื�องทาํแห้ง          
มีดว้ยกนัหลายชนิด คือ  
 1. เครื�องทาํแหง้ดว้ยลมร้อน (Hot - air Dryers) 
  1.1 เครื�องอบแหง้แบบถงั (Bin Dryers) 
  1.2 เครื�องอบแหง้แบบถาด (Tray Dryers) 
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  1.3 เครื�องอบแหง้แบบสายพาน (Conveyer Dryers) 
  1.4 เครื�องอบแหง้แบบฟลูอิดไดซ์ (Fluidized Bed Dryers) 
  1.5 เครื�องอบแหง้แบบเตาเผา (Kilin Dryers) 
  1.6 เครื�องอบแหง้แบบนูเมติกส์ (Pheumatic Dryers) 
  1.7 เครื�องอบแหง้แบบโรตารี (Rotary Dryers) 
  1.8 เครื�องอบแหง้แบบฉีดพน่ฝอย (Spray Dryers) 
  1.9 เครื�องอบแหง้บนสายพานแขวน (Trough Dryers) 
  1.10 เครื�องอบแหง้แบบอุโมงค ์(Tunnel Dryers) 
  1.11 การอบแหง้โดยใชแ้สงอาทิตยห์รือพลงังานแสงอาทิตย ์(Sun and Solar Drying) 
 2. เครื�องอบแหง้แบบใชผ้วิร้อน (Heated - surface Dryer) 
  2.1 เครื�องอบแหง้แบบลูกกล̂ิง (Drum Dryers) 
  2.2 เครื�องอบแหง้สุญญากาศ (Vacuum Band) 

 การทาํแห้งแบบพ่นฝอย  
 การทาํแห้งแบบพ่นฝอย (Spray Dryers) เป็นการเปลี�ยนแปลงอาหารที�อยูใ่นสภาวะของเหลว 
หรือของเหลวขน้ให้อยู่ในรูปอาหารผงแห้ง โดยการพ่นฝอยของเหลวให้มีอนุภาคขนาดเล็กเขา้สู่  
พื^นที�หรือห้องทาํแห้งที�มีการเป่าลมร้อนหรือให้ความร้อนเพื�อระเหยของเหลว ทาํให้เกิดโครงสร้าง
อาหารแห้ง ผลิตภณัฑ์พลอยได้ข̂ึนอยู่กบัปริมาณของอาหารผงที�เก็บได้จากกระบวนการแปรรูป      
การสูญเสียของผลิตภณัฑผ์งส่วนใหญ่เกิดจากการเกาะของอาหารผงกบัพื^นผวิห้องทาํแห้ง ประสิทธิภาพ
ของไซโคลนในการเก็บสะสมอาหารผง การเกาะตวัของอาหารผงบริเวณไซโคลนและห้องทาํแห้ง 
รวมถึงองคป์ระกอบตามธรรมชาติของอาหารและสภาวะที�ใชใ้นการทาํแห้ง การทาํแห้งดว้ยการพ่นฝอย
จะทาํให้ผลิตภณัฑ์อยู่ในสภาวะอสัณฐานจึงมีแนวโน้มที�จะเกิดการเกาะตวักบัพื^นผิว หรือเกาะตวั
กนัเอง การเกาะตวัเกิดข̂ึนจากการสัมผสัระหว่างพื^นผิวของอาหารผง (ณัฐดนัย หาญการสุจริต. 
2562 : 153 - 154) 
 เครื�องทาํแห้งแบบพ่นฝอยมีหลายขนาดตั^งแต่ขนาดโรงงานตน้แบบสําหรับผลิตเอนไซม์
และกลิ�น จนถึงขนาดใหญ่ที�ไวผ้ลิตนมผง 
 ขอ้ดีที�สําคญัของเครื�องน̂ี คือ ใช้เวลาสั^ น สามารถผลิตอาหารแบบต่อเนื�องในเวลาสั^ นได ้
ใช้แรงงานตํ�า การใช้และดูแลรักษาง่าย แต่ขอ้จาํกดั คือ ใช้เงินลงทุนสูง และอาหารที�จะส่งเขา้มา
ต้องมีความช̂ืนสูง เพื�อให้มั�นใจว่าสามารถปั�มเข้ามาในเครื�องอะตอมไมเซอร์ได้ ทาํให้ต้องใช ้             
พลงังานเพื�อกาํจดัความช̂ืนและเกิดการสูญเสียสารหอมระเหยสูง (วไิล รังสาดทอง. 2547 : 85) 
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 เครื�องทาํแห้งแบบพ่นฝอยนิยมใช้กบัอาหารเหลวที�มีความขน้หนืดตํ�า ที�สามารถทาํให้

แตกเป็นละอองฝอยได้ เช่น นํ^ านม กาแฟ และไข่ โดยการพ่นอาหารให้เป็นฝอยละเอียดไปยงัถงั     

ที�มีอากาศสูงประมาณ 200 องศาเซลเซียส ไหลเวียนภายในถงั ทาํให้นํ^ าในอาหารเกิดการระเหย

อย่างรวดเร็ว และเป็นอาหารผงแห้งทนัที อาหารนั^นจะแขวนลอยอยู่ในช่วง 1 - 10 วินาทีเท่านั^น     

จึงไม่ทาํให้อาหารเกิดความเสียหายเนื�องจากความร้อน ความช̂ืนของอาหารจะลดลงเหลือเพียง    

ร้อยละ 5 (วภิาดา มุนินทร์นพมาศ.  2516 : 117) 

 

สารมอลโตเด็กซ์ตริน 
 การผลติมอลโตเด็กซ์ตริน  
 มอลโตเด็กซ์ตรินถูกตั^งชื�อเรียกก่อนที�จะมีการผลิตและใช้เป็นการคา้ตั^งแต่ช่วงปี 1980     

ซึ� งหมายถึง กลุ่มโมเลกุลใหญ่ ๆ ที�สามารถถูกนํ^ าย่อยกลุ่มอะมิเลสย่อยแลว้ให้นํ^ าตาลมอลโทสได ้

เช่น  ม อลโท ไตรโอส  (Matotiose) ม อลโท เท ตราโอส  (Maltotetraose) ม อลโท เพ น ท าโอส 

(Maltopentaosel) เป็นตน้ ปัจจุบนัเป็นที�ทราบกนัโดยทั�ว ๆ ไปว่า มอลโตเด็กซ์ตริน จดัเป็นผลิตภณัฑ ์

นํ^ าเชื�อมกลูโคสที�มีค่า D.E. ตํ�ากวา่ 20 การผลิตมอลโตเด็กซ์ตรินนั^นมีอยู่ 2 แบบ คือ แบบขั^นตอนเดียว 

และแบบสองขั^นตอน 

 1. การผลิตแบบขั^นตอนเดียว คือ การย่อยแป้งโดยกรด (มากกว่า 105 องศาเซลเซียส) 

หรือเอนไซม์อะมิเลส (82 - 105 องศาเซลเซียส) แล้วหยุดปฏิกิริยาโดยปรับ pH หลงัให้ความร้อน                 

ทาํการกรองกบัสารช่วยกรอง ปรับกลิ�นสีโดยคาร์บอน (ผงถ่าน) แลว้กรองอีกคร̂ัง จากนั^นตม้ระเหย

ใหมี้ความเขม้ขน้สูงข̂ึนแลว้ทาํแหง้โดยเครื�องทาํแหง้แบบพน่ฝอย (Spay Dryer)  

 2. การผลิตแบบสองขั^นตอน เริ�มต้นด้วยการย่อยแป้งด้วยนํ^ าย่อย อะมิเลสที�อุณหภูมิ              

95 องศาเซลเซียส และหยดุปฏิกิริยาโดยความร้อน 110 ถึง 180 องศาเซลเซียสขนาดของ D.E. จะได้

ปริมาณ 2 - 5 จากนั^นก็ใชน้ํ^ายอ่ยอะมิเลสอีกคร̂ังหนึ�ง (หรืออีกชนิดหนึ�ง) ที� 85 องศาเซลเซียส จนได ้

D.E. 5 - 20 จึงหยดุปฏิกิริยาโดยการปรับ pH หรือความร้อน จากนั^นก็ทาํการกรองกบัสารช่วยกรอง 

ปรับกลิ�นสีดว้ยผงคาร์บอนแลว้กรอง ตม้ระเหยให้มีความเขม้ขน้สูงข̂ึน และทาํแห้งโดยเครื�องทาํแห้ง

แบบพน่ฝอย (Spray Dryer) 

 การนําสารมอลโตเด็กซ์ตรินไปใช้ 
 อุตสาหกรรมของสารมอลโตเด็กซ์ตรินไดข้ยายตวัอยา่งรวดเร็ว มีการนาํไปใชป้ระโยชน์

ในอุตสาหกรรมหลายประเภท โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมอาหารและยา ดงัน̂ี 
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 1. ใชใ้นทางการแพทย ์
  1.1 อาหารเหลว มอลโตเด็กซ์ตริน ใช้เป็นคาร์โบไฮดรตในอาหารเด็กอ่อนที�ไม่มี         
นํ^ าตาลแลกโทสเป็นส่วนประกอบ มีทั^งในรูปของเหลวหรือผงแห้งที�ใช้ผสมกบันํ^ า ในประเทศเยอรมนั
จะใชม้อลโตเด็กซ์ตริน ที�มีค่า D.E. เท่ากบั 18 ในประเทศบราซิลอาหารเด็กอ่อนสูตรโปรตีนถั�วเหลือง              
ใช้ซูโครสและมอลโตเด็กซ์ตรินเป็นคาร์โบไฮเดรต การใชป้ระโยชน์มอลโตเด็กซ์ตริน อีกประการคือ
ใช้เป็นอาหารให้กบัผูป่้วยที�เป็นโรคเกี�ยวกบัลาํไส้ ซึ� งอยู่ในรูปที�สามารถรับประทานได้โดยตรง
หรือใหผ้า่นทางหลอดใหอ้าหาร 
  1.2 ยาเม็ด ได้มีสิทธิบตัรและงานวิจยัมากมายที�กล่าวถึงการใช้สารมอลโตเด็กซ์ตริน           
ในยาเม็ด นอกจากน̂ียงัมีการนาํสารมอลโตเด็กซ์ตรินมาใชเ้ป็นสารช่วยยึดเกาะ (Binder) ในการผลิต
ยาเมด็ที�ใชเ้ค̂ียวที�ดา้นนอกแขง็แต่นุ่มดา้นใน  
  1.3 การใชป้ระโยชน์อื�น ๆ สารมอลโตเด็กซ์ตรินจะใชเ้ป็นส่วนประกอบในการคลือบ
ยาเม็ด ขนมหวานที� เป็นเม็ด และธาตุอาหารต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น ส่วนผสมสารมอลโตเด็กซ์ตริน               
และเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCI) ใชเ้คลือบโปแทสเซียมคอลไรค ์ส่วนผสมสารมอลโตเด็กซ์ตริน
และกรดฟูมาริก (Fumarc Acid) ใช้เคลือบ Ibuprofen เพื�อลดการระคายเคืองของหลอดอาหาร              
และลาํไส้ เป็นตน้ 
 2. สารทดแทนไขมนั 
  ในช่วงหลายปีที�ผ่านมาประชากรในประเทศที�พฒันาแลว้ได้ให้ความสนใจเกี�ยวกบั
การลดนํ^ าหนักและสุขภาพมากข̂ึน ไดมี้การวิจยัมากมายเพื�อหาสารที�ใช้ทดแทนไขมนั จนกระทั�ง
นักวิจยัเยอรมนัตะวนัออก ได้ค้นพบสารมอลโตเด็กซ์ตริน (ที�ได้จากการย่อยแป้งมนัฝรั�ง) สามารถ               
ทาํใหเ้กิดเจล ซึ� งเจลที�เกิดข̂ึนสามารถนาํมาใชท้ดแทนส่วนที�เป็นไขมนั 
 3. การผลิตผงปรุงรส 
  ผงปรุงรสเป็นอุตสาหกรรมที�มีการนํามอลโตเด็กซ์ตรินมาใช้ประโยชน์มากที�สุด                
มอลโตเด็กซ์ตรินจะทําหน้าที� เป็นตัวจับสารปรุงรสที�อยู่ในรูปนํ^ ามันและช่วยให้การทําแห้ง                   
มีประสิทธิภาพดีข̂ึนกระบวนการทาํแห้งมีหลายวิธี แต่วิธีที�เป็นที�นิยมมากที�สุดคือ การทาํแห้ง              
แบบพน่ฝอย (Spray Drying) และเอก็ซ์ทรูชนั (Extrusion) 
  3.1 การทาํแห้งแบบพ่นฝอย (Spray Drying) เป็นกระบวนการที�เป็นที�นิยมมากที�สุด 
กระบ วนการผลิตมีดังน̂ี  นํ^ ามันที� มีกลิ� นรส (Flavonoil) จะถูกอิมัลซิไฟด์ในสารผสมของ
คาร์โบไฮเดรตและมอลโตเด็กซ์ตรินก่อนที�อุณหภูมิ 70 - 80 องศาเซลเซียส จากนั^นทาํให้เยน็จนมี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ใส่นํ^ ามันลงไปให้อิมัลชิไฟด์เป็นวลา 10 นาที ที�  40 - 50 องศาเซลเซียส           
นาํไปทาํแห้งแบบพ่นฝอย จะไดผ้งปรุงรสที�แห้งและสามารถเก็บไวไ้ดน้าน คาร์โบไฮเดรตที�ใช้ร่วมกบั
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มอลโตเด็กซ์ตริน ไดแ้ก่ กมัอารบิก แป้งดดัแปรดว้ยสารที�มีหมู่ Octenyl Succinate มอลโตเด็กซ์ตริน
จะไปรวมตวักบัคาร์โบไฮเดรตเหล่าน̂ีเกิดเป็นร่างแหจบัโมเลกุลของสารปรุงรสไว ้ทาํให้ผลิตภณัฑ ์          
ที�ไดมี้ความคงตวั ไม่ดูดความช̂ืน และไม่เกิดกลิ�นหืน 
  3.2 เอ็กซ์ทรูซัน (Extrusion) กระบวนการผลิต คือ สารละลายของซูโครสและ       

มอลโตเด็กซ์ตรินจะถูกให้ความร้อนพร้อมกบัอิมลัชิฟายเออร์จนถึงอุณหภูมิ 120 - 125 องศาเซลเซียส 

จากนั^นทาํให้เยน็ลงจนถึง 110 องศาเซลเซียส ใส่นํ^ ามนัสารปรุงรสลงไป นาํไปผ่านเครื�องเอ็กซ์ทรูเดอร์ 

(Extruder) สารที�ออกมาจากเครื�องจะใส่ลงในตวัทาํละลายที�ร่างแหของซูโครสและมอลโตเด็กซ์ตริน

ไม่ละลาย เช่น ไอโซโพรพานอล (Isopropanol) ผงปรุงรสจะตกตะกอนออกมา นอกจากน̂ี                       

ตวัทาํละลายยงัช่วยแยกนํ^ามนัส่วนที�คงเหลืออยูที่�ผวิของอนุภาคผงปรุงรสออกดว้ย 

 4. Bulking Agents  

  มอลโตเด็กซ์ตรินใช้ในการน̂ีมากเป็นอนัดับ 2 โดยจะใช้ในผลิตภณัฑ์ผสมที�แห้ง   

เนื�องจากดูดความช̂ืนน้อย ผลิตภณัฑ์ที�ใช้ ได้แก่ เครื�องดื�มผสมผง (Beverage Mixes) ซอสสําเร็จรูป

Gravy Mixes, Cake และ Cookie Mixes เป็นตน้ หรือใช้มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารช่วยพา (Carrier) 

ใน Yeast Extract และ Malt Extract เป็นตน้   

 5. สารเคลือบอาหาร 

  มีการนาํมอลโตเด็กซ์ตรินไปใชเ้คลือบอาหารหลายประเภท เช่น มีการนาํมอลโตเด็กซ์ตริน

ไปเคลือบอาหารที�เป็นกรด เพื�อป้องกันปฏิกิริยาระหว่างกรดกับส่วนประกอบอื�น ๆ ในอาหาร           

ทาํใหอ้ายกุารเก็บนานข̂ึน (กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเก̂ือกลู ปิยะจอมขวญั. 2546 : 207 - 214)   

 

งานวจัิยที�เกี�ยวข้อง 
 งานวจัิยต่างประเทศ 
 วีรเชษฐ์ จิตตาณิชย,์ สิริวรรณ นิติรัฐ และอรอุมา เทชานันท์ธชยักุล (Weerachet Jittanit, 
Siriwon Niti-Att and Onuma Techanuntachaikul. 2010 : 490 - 506) ไดศึ้กษาการเติมสารมอลโตเด็กซ์ตริน   
ที�ใส่ในนํ^ าสับปะรด การเติมมอลโตเด็กซ์ตรินที�ร้อยละ 15 20 25 ก่อนการไปทาํแห้งแบบพ่นฝอย
โดยใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที�  130 150 และ 170 องศาเซลเซียส ด้วยอัตรา 0.020, 0.022 และ                      
0.035 ลิตรต่อนาทีนั^น พบวา่ การเติมมอลโตเด็กซ์ตรินที�ร้อยละ 15 ให้ปริมาณผงของสับปะรดดีที�สุด 
วดัค่าความช̂ืนไดที้�ร้อยละ  5.1 และมีค่าการละลายที� 6.2 นาที 
 ชาย-หนึ� ง ลอ, ยา-ซื�อ ชู และไช-แซง โฮ (Shyi-Neng Lou, Ya-Siou Hsu and Chi-Thang Ho. 
2014 : 290 - 295) ไดท้าํการสกดัหาสารประกอบฟลาโวนอยด์และสารตา้นอนุมูลอิสระ ดว้ยตวัทาํ
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ละลายต่าง ๆ พบวา่ ปริมาณสารฟีนอลิกทั^งหมดและสารประกอบฟลาโวนอยด์ที�สกดัไดจ้ากเปลือก
ของส้มจี�ดมากกว่าสกัดจากเน̂ือของส้มจี�ด และตัวทําละลายต่างชนิดกัน ก็ให้ปริมาณของ                
สารประกอบฟลาโวนอยด์และสารต้านอนุมูลอิสระ โดยพบว่าสารประกอบฟลาโวนอยด ์              

ที�ตรวจพบในเปลือก และเน̂ือของส้มจี�ด เมื�อทาํการสกดัสาร 3’, 5’-di-C-β-glucopyranosylphloretin 
(DGPP), Naringin, Diosmin, Hesperidin, Neohesperidin, Nobiletin และ Tangeretin โดยพบว่าปริมาณ
ของสารประกอบฟลาโวนอยด์จากเปลือกจะให้ปริมาณ สารมากที� สุ ด เมื� อใช้ตัวทําละลาย                    
เป็นนํ^ าร้อน รองลงมาคือ เอทานอล เมทานอล เอทิล อะซีเตท ตามลาํดบั และในส่วนของปริมาณ                 
สารประกอบฟลาโวนอยด์จากเน̂ือส้มจี�ดจะพบสารประกอบฟลาโวนอยด์ 3 กลุ่มหลกั คือ DGPP, 
Naringin, แ ล ะ  Hesperidin 653-788 mg/100 g Dry Extract, 18-264 mg/100 g Dry Extract  
และ 6-226 mg/100 g Dry Extract ตามลาํดบั 

 น อ  ม าดิฮัท  แล ะ ค ณ ะ (Nor Madihah and et al. 2015 : 296 - 299) ได้ ศึ ก ษ าผ ล ข อ ง       
มอลโตเด็กซ์ตรินต่อการทาํแห้งแบบพ่นฝอยในนํ^ ามะกรูด โดยใชน้ํ^ ามะกรูด 200 มิลลิลิตร และเติม
มอลโตเด็กซ์ตริน D.E. 12 เพิ�มเขา้ไปที�ร้อยละ 10 - 100 พบวา่ เมื�อใส่มอลโตเด็กซ์ตรินลงไป ร้อยละ 40 
ในสภาวะการทําแห้งแบบพ่นฝอยที� อุณหภูมิลมขาเข้า 140 องศาเซลเซียส อุณหภูมิขาออกที�                  
70 องศาเซลเซียส ความดัน 40 psi ที�ความเร็ว 1 rpm จะให้ปริมาณของผงมะกรูดมากที�สุด คือ          
23.43 กรัม ความช̂ืนร้อยละ 6 และค่าวอเตอร์แอคติวิต̂ี 0.38 และจากการทดลองพบว่า ยิ�งเติม                
สารมอลโตเด็กซ์ตรินมากข̂ึน ปริมาณนํ^าตาลและความเขม้ขน้ในนํ^าผลไมย้ิ�งเพิ�ม 
 เตียด ที เอ เจิ�น และฮา วี เฮช เหงียน (Tuyet T. A. Tran and Ha V. H. Nguyen. 2018 :              

1 - 12) ไดศึ้กษาผลของอุณหภูมิและตวัพาที�เหมาะสมของการทาํใบตะไคร้ผงด้วยวิธีการทาํแห้ง

แบบพ่นฝอย โดยในการทดลองใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 5 ระดบัคือ ที� 110, 120, 130, 140 และ  

150 องศาเซลเซียส และใช้ตวัพา 3 ชนิด คือ สารกมัอารบิก สารมอลโตเด็กซ์ตริน และสารกมัอารบิก

ผสมมอลโตเด็กซ์ตริน ซึ� งจากการทดลองพบวา่ สภาวะที�เหมาะสมที�สุดในการทาํใบตะไคร้ผงคือ

การใชม้อลโตเด็กซ์ตริน และใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที� 130 องศาเซลเซียส โดยเป็นสภาวะที�ทาํให้

ผงใบตะไคร้มีความช̂ืนตํ�าละลายได้ดี ให้ค่าตา้นอนุมูลอิสระที�สูงที�สุด คือ 0.1288 µmolTE/gDW, 

และใหป้ริมาณสารฟลาโวนอยด ์329.10 mgCE/100 gDW 

 งานวจัิยในประเทศ 
 ประศาสตร์ ฟูตระกูล และคณะ (2546 : 1 - 12) ไดท้าํการศึกษาพฒันากรรมวิธีการผลิต

มะนาวผงและการทดสอบคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่  เมื�อใชน้ํ^ ามะนาวผสมกบัมอลโตเด็กซ์ติน 
D.E.17 หรือกลูโคสไซรัป D.E.25 - 29 ในอตัราส่วน 100 : 30  จะทาํให้มะนาวผงที�ไดมี้คุณภาพที�ดี 
และการเติมนํ^ ามันจากผิวมะนาวที�ได้จากการกลั�นผิวมะนาวลงไปร้อยละ 0.3  ในส่วนของ           
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การทาํแห้งแบบพ่นฝอย การใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 - 160 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิลมร้อน
ขาออกที�  90 - 95 องศาเซลเซียส จะทาํให้ได้มะนาวที�มีคุณภาพดี และเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค 
และสามารถเก็บไวไ้ดน้าน 6 เดือน เมื�อบรรจุมะนาวผงในถุงอลูมิเนียมภายใตร้ะบบสุญญากาศ 
 หฤ ทัย  แก่นล า (2558 : 1 - 213) ได้ทําการแป รรูป ผลิตภัณ ฑ์  นํ^ าส้ ม จี�ดพ ร้อมดื� ม            

จากการทดลองการแปรรูปนํ^ าส้มจี�ดที�ผา่นกระบวนการผลิต ในการผลิตนํ^ าส้มจี�ดพร้อมดื�มแบบต่าง ๆ 

พบว่า เมื� อทําการประเมินคุณ ภาพด้านประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scale (1 - 9 คะแนน)                   

ค่าคะแนนในการยอมรับในด้านสี กลิ�น ความเปร̂ียว และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่าง            

ทางดา้นสถิติ แต่เมื�อดูที�คะแนนในเรื�องความหวาน สูตรที�ผสมนํ^ าส้มจี�ด 120 กรัม นํ^ าสะอาด 750 กรัม 

นํ^ าตาล 140 กรัม เกลือ 3 กรัม ให้คะแนนความหวานมากกว่าสูตรที�ผสมนํ^ าส้มจี�ด 80 กรัม                     

นํ^ าสะอาด 750 กรัม นํ^ าตาล 140 กรัม  เกลือ 3 กรัม ในการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี นํ^ าส้มจี�ด                 

ที�ผ่านกระบวนการผลิตแบบต่าง ๆ มีปริมาณของแข็งที�ละลายได้ ค่าความเป็นกรด - ด่าง และ

ปริมาณกรดทั^งหมดไม่แตกต่างทางสถิติ ในทุกกรรมวิธี ในการตรวจสอบทางดา้นจุลินทรียท์ั^งหมด 

พบวา่ หลงัจากทาํการเก็บรักษานํ^ าส้มจี�ดพร้อมดื�ม สูตรที�ผสมนํ^ าส้มจี�ด 120 กรัม นํ^ าสะอาด 750 กรัม 

นํ^ าตาล 140 กรัม เกลือ 3 กรัม และนําไปฆ่าเช̂ือแบบพาสเจอไรส์ที� อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส               

นาน 1 นาที เมื�อเก็บรักษาไว ้7 วนั ตรวจพบ จุลินทรียท์ั^งหมด ยีสต์และรา ดงันั^นสูตรที�ผสมนํ^ าส้มจี�ด 

120 กรัม นํ^ าสะอาด 750 กรัม นํ^ าตาล  140 กรัม เกลือ 3 กรัม และนําไปฆ่าเช̂ือแบบสเตอริไรส์            

ที�อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที จึงเป็นสูตรและกระบวนการผลิตนํ^ าส้มจี�ดพร้อมดื�ม                    

ที�เหมาะสมที�สุด 

 นันทนิตย์ คงวนั (2559 : 486 - 493) ได้ทําการศึกษาวิธีการที� เหมาะสมในการผลิต         

เครื�องดื�มชนิดผง จากนํ^ าส้มสายชูหมกัผสมนํ^ าผลไม ้พบวา่ การใชม้อลโตเด็กซ์ตริน D.E.10 ร้อยละ 

20 w/v เป็นสารช่วยทาํแห้ง ไดรั้บคะแนนความชอบโดยรวมสูงที�สุดจากผูท้ดสอบชิมที�ผา่นการฝึกฝน

จาํนวน 30 คน 

ศิริพร สอนสุขสมบูรณ์ (2561 : 1 - 102) ไดศึ้กษาการพฒันาผลิตภณัฑ์มะตูมผงสําเร็จรูป 
ด้วยการทาํแห้งแบบพ่นฝอย ที�มีการใช้สารมอลทิทอลที�เป็นสารให้ความหวานทดแทนการใช ้      
นํ^ าตาลทราย เนื� องจากมอลทิทอลให้พลังงานตํ� า แต่มีความหวานใกล้เคียงกับนํ^ าตาลทราย                     
พบว่า ในการทําแห้งแบบพ่นฝอยที� มีการใช้อุณ หภูมิลมร้อนขาเข้าที�  120 องศาเซลเซียส                    
และอุณหภูมิลมร้อนขาออกที� 70 องศาเซลเซียส อัตราการป้อนอยู่ที�  17 - 18 มิลลิลิตรต่อนาที                
และใชป้ริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 15 ของนํ^ าหนกัส่วนผสมทั^งหมดก่อนการทาํแห้งแบบพ่นฝอย 
เป็นสภาวะที�ดีที�สุดในการทดลอง และสูตรที�ได้รับการยอมรับจากผูท้ดสอบมากที�สุด คือ สูตรที�ใช ้        
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นํ^ าตาลทราย ร้อยละ 7.5 ของนํ^ าหนักส่วนผสมทั^ งหมด และมอลทิทอลร้อยละ 7.5 ของนํ^ าหนัก             
ส่วนผสมทั^งหมด  
 ทัตดาว ภาษีผล, ประภาพร เพียสังกะ และเทราตรี แจ้งสนาม (2562 : 1373 - 1378)            
ไดศึ้กษาผลของปริมาณสารตวัพาต่อสมบติัทางเคมีกายภาพของผงบีตาเลนจากผลผกัปลงัที�ผ่าน  
การทาํแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารตวัพา พบว่า เมื�อใช้มอลโตเด็กซ์ตริน          
(D.E. 20) ในปริมาณร้อยละ 10 นํ^ าหนกัต่อปริมาตร ในสภาวะอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 170 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมิลมร้อนขาออก 90 องศาเซลเซียส ใช้ความดัน 1.4 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร               
อตัราการไหล 40 มิลลิลิตรต่อนาที จะทาํให้ได้ผงสีที�มีสีแดงม่วงมากที�สุด และมีปริมาณบีตาเลน            
มากที�สุด คือ 103.02 มิลลิกรัม ต่อ100 กรัม นอกจากน̂ียงัพบว่าปริมาณของสารมอลโตเด็กซ์ตริน              
ในปริมาณร้อยละ 10 20 และ 30 นํ^ าหนักต่อปริมาตร เมื�อนํามาวิเคราะห์พบว่า การเพิ�มปริมาณ              
สารมอลโตเด็กซ์ตรินส่งผลต่อปริมาณนํ^ าอิสระ ความหนาแน่นโดยรวม ปริมาณบีตาไซยานิน และ
ค่าสีแดงอยา่งมีนยัสาํคญั 
 ช่อลดา เที�ยงพุก, จันทร์เพ็ญ แสงประกาย และ อภิญญา จุฑางกูร (2563 : 325 - 336)                
ไดศึ้กษาการพฒันาเครื�องดื�มนํ^ าส้มจี�ดผสมสารสกดัจากเปลือกส้มจี�ดพร้อมดื�ม พบว่า ในนํ^ าพร้อมดื�ม 
เมื�อใชป้ริมาณของนํ^ าส้มจี�ดและเปลือกส้มจี�ดมากข̂ึน ส่งผลใหป้ริมาณของสารออกฤทธิt ทางชีวภาพ
เพิ�มมากข̂ึน แต่ส่งผลให้ผูท้ดสอบชิมชอบน้อยลง โดยสูตรที�ไดรั้บการยอมรับมากที�สุด คือ สูตรที�ใช้
นํ^ าส้มจี�ดร้อยละ 10 สารสกัดจากเปลือกส้มจี�ดร้อยละ 5 นํ^ าตาลทรายร้อยละ 10 และนํ^ าเปล่า               
ร้อยละ 75 โดยใชอุ้ณหภูมิในการฆ่าเช̂ือที� 70 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที ทาํให้สามารถเก็บผลิตภณัฑ์
ที�อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสไดน้าน 15 วนั 
 สุภิญญา สุยะเหล็ก และคณะ (2563 : 448 - 463) ไดศึ้กษาการเอนแคปซูเลชันสารสกดั
จากปลีกลว้ยดว้ยการทาํแหง้แบบพน่ฝอย โดยใชส้ารห่อหุ้มที�แตกต่างกนั 3 ชนิด คือ มอลโตเด็กซ์ตริน 
มอลโตเด็กซ์ตรินผสมกมัอารบิก และมอลโตเด็กซ์ตรินผสมเจลาติน พบวา่ มอลโตเด็กซ์ตรินผสม
กมัอารบิกในอตัราส่วนร้อยละ 4:1 มีประสิทธิภาพในการกกัเก็บสารประกอบฟีนอลิกทั^งหมดจาก
สารสกดัจากปลีกลว้ยไดสู้งที�สุด คือ ร้อยละ 99.05 ซึ� งเป็นปริมาณ 245.12 มิลลิกรัมของกรดแกลลิก
ต่อกรัมสารสกดั และยงัพบวา่มอลโตเด็กซ์ตรินผสมกมัอารบิกในอตัราส่วนร้อยละ 4:1 มีประสิทธิภาพ
ในการยบัย ั^งอนุมูลอิสระ DPPH และ FRAP สูงที�สุด 
 

 
 




