
ผลและการวจิารณ์ 
 
ผลการทดลอง 
 ผลการวเิคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของนํ"าส้มจี$ด 
 จากการนาํผลส้มจี�ดสดมาคั�นนํ� า และกรองเอาเมล็ดออกดว้ยผา้ขาวบาง จะไดล้กัษณะนํ� า

ตามภาพประกอบ 5 สีของนํ� าส้มจี�ดจะมีสีส้ม มีกลิ&นหอมซึ& งเป็นเอกลักษณ์ของส้มจี�ดที&ชัดเจน                   

มีรสเปรี� ยว จากนั�นนํานํ� าส้มจี�ดใส่ในถุงพลาสติกใสและเก็บรักษานํ� าส้มจี�ดไวที้&อุณหภูมิ                   

-20 องศาเซลเซียส เพื&อรอการวเิคราะห์ เมื&อนาํนํ�าส้มจี�ดไปวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพ

ได้ผลดังตาราง 2 จากผลการวิเคราะห์จะเห็นได้ว่าส้มจี�ด มีค่าความสว่าง เท่ากับ 26.47±0.31                

ค่าความเป็นสีแดง เท่ากบั -0.47±0.06 และค่าความเป็นสีเหลือง เท่ากบั 3.63±0.25 ปริมาณกรดทั�งหมด

ในรูปกรดซิตริก ให้ค่าปริมาณกรดทั�งหมดที&ร้อยละ 5.68±0.00 มีความใกล้เคียงกบังานวิจยัของ    

ช่อลัดดา เที&ยงพุก และคณะ (2563 : 329) ที&ตรวจวดัปริมาณกรดทั� งหมดในนํ� าส้มจี�ดที& เก็บผล         

มาจากอาํเภอเขาคิชกฎู จงัหวดัจนัทบุรี โดยพบปริมาณกรดทั�งหมดร้อยละ 6.36±0.13   

 ค่า pH พบว่า มีค่า 2.30±0.01 ค่า pH ของนํ� าส้มจี�ดที&ตรวจวดัได้ มีความสอดคล้องกับ               

งานวิจยัของช่อลดัดา เที&ยงพุก และคณะ (2563 : 329) ที&ตรวจวดัค่า pH ได้ 2.57±0.68  เนื&องจาก                

ส้มจี�ดเป็นผลไมที้&มีรสเปรี� ยว 

 ปริมาณวิตามินซี ใหค้่าวิตามินซีที& 19.00 มิลลิกรัมต่อหนึ&งร้อยกรัม ซึ& งมีความแตกต่างกบั

งานวิจยัของช่อลดัดา เที&ยงพุก และคณะ (2563 : 329) ที&ตรวจวดัปริมาณวิตามินซีในนํ� าส้มจี�ดที&เก็บ

ผลมาจากอาํเภอเขาคิชกูฎ จังหวดัจันทบุรี โดยพบปริมาณวิตามินซี 32.15±0.01 มิลลิกรัมต่อ                    

100 มิลลิลิตร ซึ& งวติามินซีจะเกิดการเปลี&ยนแปลงไดง่้ายกวา่วิตามินชนิดอื&น ๆ การสูญเสียจะเกิดขึ�น

ไดม้ากเมื&อเก็บไวเ้ป็นระยะเวลานานในสถานที&อุณหภูมิสูงความชื�นตํ&า (วริศชนม ์นิลนนท.์ 2546 : 21) 

 ในส่วนของปริมาณผลผลิต มีปริมาณผลผลิตที& ร้อยละ 38.78±1.92 ซึ& งแตกต่างจาก              

งานวิจยัของสุรพงษ์ โกสิยะจินดา, ดวงพร อมตัรัตนะ และมานิตย์ โฆษิตตระกูล (2528 : 408)                   

ที&พบวา่ เมื&อทาํการคั�นนํ� าส้มจี�ด ปริมาณนํ� าส้มจี�ดจะอยูที่&ร้อยละ 80 ซึ& งการที&ผลการทดลองแตกต่างกนั 

อาจเนื&องมาจากเทคนิคในการคั�นนํ� า การบีบเอานํ� าออกมาจากผลของส้มจี�ด รวมถึงระยะการสุก    

ในการเก็บเกี&ยวผลส้มจี�ด ในผลไมป้ระเภทส้มที&แก่แลว้จะมีผนงัเซลล์ที&อ่อนนุ่ม และมีปริมาณนํ� า

สะสมในเซลลม์ากกวา่ผลอ่อน (วริศชนม ์นิลนนท.์ 2546 : 33) 
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ภาพประกอบ 5  ลกัษณะนํ�าส้มจี�ดสดที&คั�นได ้
 
ตาราง 2  ค่าที&วดัไดข้องคุณสมบติัทางเคมีและกายภาพของนํ�าส้มจี�ด  
 

คุณสมบติัทางเคมีและกายภาพ ค่าที&วดัได ้(ค่าเฉลี&ย±ค่าเบี&ยงเบนมาตรฐาน) 
ค่าสี 
       L* 

 
26.47±0.31 

       a* -0.47±0.06 
       b* 3.63±0.25 
ปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ) 5.68±0.00 
pH 2.30±0.01 
วติามินซี (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 19.00±0.00 
ผลผลิต (ร้อยละ) 38.78±1.92 

 
 ผลการศึกษาอุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที,เหมาะสมในการผลิตนํ"าส้มจี$ดผงโดยวิธีการทําแห้ง
แบบพ่นฝอย 
 จากผลการทดลองผลิตผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงจากการทาํแหง้แบบพ่นฝอยโดยกาํหนดสภาวะ
การทาํงานของเครื&องให้มีอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 150 160 และ 170 องศาเซลเซียส อตัราการป้อน 
20 รอบต่อนาที ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 โดยนํ� าหนัก พบว่า ผงส้มจี�ดที&ได้มีสีเหลืองอ่อน  
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ผงเนียนละเอียด ไม่จบัตวักนัเป็นกอ้น ไม่มีกลิ&นไหม ้ยงัคงกลิ&นหอมอนัเป็นเอกลกัษณ์ของส้มจี�ด 
ลกัษณะของส้มจี�ดผงดงัภาพประกอบ 6 
 เมื&อนาํผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงไปตรวจสอบคุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพไดผ้ลดงัตาราง 3  
จะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 170 องศาเซลเซียส มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  
เท่ากบั 0.13±0.00 และค่าความชื�นร้อยละ 2.77±0.02 ซึ& งมีค่านอ้ยกวา่และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 150 และ 160 องศาเซลเซียส สอดคลอ้งกบั
งานวิจัยของศิริพร สอนสมบูรณ์สุข (2561 : 47) ที&ท ําการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะตูมผงสําเร็จรูป                 
ดว้ยการทาํแห้งแบบพ่นฝอย และพบวา่ การเพิ&มอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ส่งผลให้ความชื�นของมะตูมผง
ลดลงอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ และยงัสอดคลอ้งกบังานวิจยัของเควก และคณะ (Quek and et al. 2007 : 
389 - 390) ที&ได้ศึกษาลักษณะของแตงโมผง พบว่า อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที& เพิ&มขึ� นส่งผลให ้                   
ค่าความชื�นและค่าวอเตอร์แอคติวิตี�ลดลง ซึ& งผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงยงัไม่มีมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 
จึงใช้มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช.537/2547 (2547 : 2) ที&กาํหนดให้ผลิตภณัฑ์มะนาวผงตอ้งมี
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี� ไม่เกิน 0.5 ซึ& งค่าวอเตอร์แอคติวิตี� เป็นตวับ่งชี� ถึงความปลอดภัยของอาหาร         
โดยทาํหน้าที&ควบคุมการอยู่รอด การเจริญเติบโต และการสร้างสารพิษของจุลินทรีย ์การทาํแห้ง
แบบพ่นฝอยที&สภาวะอตัราการไหลของอากาศคงที& เมื&อเพิ&มอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้จะเป็นการเพิ&ม
แรงขบัเคลื&อนในผลิตภณัฑ์อาหารผงให้ระเหยออกไป ส่งผลให้ความสามารถในการระเหยนํ� า          
ของเครื&องทาํแหง้แบบพน่ฝอยเพิ&มขึ�น (โพธ̂ิทอง ประณีตพลกรัง. 2563 : 353) 
 ความสามารถในการละลาย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ทาํแห้งโดยใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้
ที& 150  160 และ 170 องศาเซลเซียส มีค่าการละลาย 1.03±0.02 1.28±0.04 และ 1.32±0.03 นาที ตามลาํดบั 
ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 150 องศาเซลเซียส ละลายเร็วที&สุดซึ& งมีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 160 และ 170 องศาเซลเซียส เมื&อ
การใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที&สูงขึ�น ส่งผลให้เวลาที&ใช้ในการทาํแห้งลดลง (ณัฐภูมิ เครือพงษ์ศกัด̂ิ, 
จินตาพร จาํรัสเลิศลกัษณ์ และชลิดา เนียมนุ้ย. 2011 : 819) ผงที&ไดจ้ากการทาํแห้งแบบพ่นฝอย จะมี
ลกัษณะเป็นทรงกลม และมีพื�นผิวเปียก (Wet Surface) อยู่โดยรอบ ถา้มีพื�นผิวเปียกมาก จะทาํให้นํ� า
บริเวณโดยรอบถูกดูดเขา้มารวมกนัเป็นกอ้น ส่งผลให้ความสามารถในการละลายลดลง (ศิรสิทธ̂ิ ผื�อยศ 
และคณะ. 2562 : 513 - 514)  ซึ& งจากผลการทดลองเมื&อใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที& สูงขึ� น เวลาที&ใช ้             
ในการทาํแหง้ลดลง อาจส่งผลใหต้วัผงผลิตภณัฑมี์ค่าพื�นผวิเปียกมาก ทาํใหใ้ชเ้วลาในการละลายมากขึ�น  
 ค่าสี พบวา่ ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 150 160 และ 170 องศาเซลเซียส 
มีค่าความสว่าง เท่ากบั 88.93±0.42 89.45±0.15 และ 91.93±0.29 ตามลาํดบั ซึ& งผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง         
ที& อุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 170 องศาเซลเซียส มีค่าความสว่างมากที&สุด ค่าความเป็นสีแดง เท่ากับ 
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0.43±0.06 1.20±0.00 และ 0.43±0.06 ตามลําดับ  ผลิตภัณฑ์ ส้มจี�ดผงที& อุณ หภูมิลมร้อนขาเข้า                  
160 องศาเซลเซียส มีค่าความเป็นสีแดงมากที&สุด ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 150 
160 และ 170 องศาเซลเซียส มีค่าความเป็นสีเหลือง เท่ากับ 19.70±0.06  19.70±0.10 และ 20.53±0.15 
ตามลาํดบั โดยที&อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 170 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงมีค่าความเป็นสีเหลือง
มากที&สุด ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของพิไลรัก อินธิปัญญา และธนกิจ ถาหมี (2557 : 145) ที&ไดศึ้กษาผล
ของกระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณภาพของนํ� าหม่อนผสมนํ� าผึ� งชนิดผง ที&พบว่า การเพิ&ม
อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ ส่งผลให้ค่าความสว่างของผลิตภณัฑ์มีค่าเพิ&มขึ�น โดยมีความแตกต่างอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที&ต ํ&ากว่า จะเห็นไดจ้ากเมื&อใช้อุณหภูมิ  
ลมร้อนขาเขา้ที& 170 องศาเซลเซียส ค่าความสว่าง เท่ากับ 51.21±0.47 และเมื&อใช้อุณหภูมิลมร้อน    
ขาเขา้ที& 150 องศาเซลเซียส ค่าความสว่าง เท่ากบั 50.83±0.15 เนื&องจากการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที&
มากขึ�น จะทาํให้เวลาที&ใชใ้นการทาํแห้งลดลง ความชื�นระเหยออกจากผลิตภณัฑ์รวดเร็ว เวลาที&ผลิต
ภณัฑเ์จอกบัอากาศร้อนลดลง ค่าความสวา่งจึงมากขึ�น    
 ปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริก พบว่า เมื&อใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 160 และ 

170 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงมีค่าปริมาณกรดทั�งหมดที&ร้อยละ 1.72±0.01 1.72±0.03 และ 

1.77±0.01 ตามลาํดบั โดยที&อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 170 องศาเซลเซียส ส้มจี�ดผงมีค่าปริมาณกรดทั�งหมด

ที&มากที&สุดซึ& งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 

150 และ 160 องศาเซลเซียส งานวิจยัของช่อลัดดา เที&ยงพุก และคณะ (2563 : 325 - 336) พบว่า                 

ในนํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มที&นาํมาฆ่าเชื�อที&อุณหภูมิและเวลาต่างกนั มีปริมาณกรดทั�งหมด ไม่แตกต่าง

ทางสถิติในทุกกรรมวิธี ทั�งในสูตรที&ใชอุ้ณหภูมิในการฆ่าเชื�อที& 80 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที และ

ที&ใชอุ้ณหภูมิในการฆ่าเชื�อที& 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  

 ป ริมาณ ของแข็งที& ละลายได้  พ บ ว่า เมื& อใช้อุณ หภูมิลมร้อนขาเข้า 150 160 และ                 

170 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงมีค่าเท่ากบั 8.13±0.12 8.87±0.12 และ 8.97±0.06 ตามลาํดบั 

โดยอุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 170 องศาเซลเซียส ให้ค่าปริมาณของแข็งที&ละลายได้สูงที&สุด ซึ& งมี                

ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัที&อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 องศาเซลเซียส 

แต่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) ที&อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 160 องศาเซลเซียส 

งานวิจัยของณัฐรีพร จันทพันธ์ (2549 : 1 - 119) ที&พบว่า ปริมาณของแข็งที&ละลายได้ทั� งหมด                  

ของเครื&องดื&มนํ� าบ๊วยผง เมื&ออุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที&สูงขึ� น ปริมาณของแข็งที&ละลายนํ� าก็ไม่มี              

ความแตกต่างอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ ซึ& งจะเห็นว่าอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ไม่มีผลต่อปริมาณของแข็ง         

ที&ละลายได ้
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 ค่า pH พบว่า เมื&อใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 160 และ 170 องศาเซลเซียส ผลิตภณัฑ ์
ส้มจี�ดผงมีค่าที& 2.42±0.01 2.42±0.01 และ 2.42±0.01 ตามลาํดบั ซึ& งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
ซึ& งสอดคล้องกบังานวิจยัของวีรเชษฐ์ จิตตาณิชย,์ สิริวรรณ นิติรัฐ และอรอุมา เทชานันท์ธชัยกุล 
(Weerachet Jittanit, Siriwon Niti-Att and Onuma Techanuntachaikul. 2010 : 504) ที&พบว่า การเพิ&ม
อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ในการทาํแห้งแบบพ่นฝอยของนํ� าสับปะรดไม่มีผลต่อค่า pH ที&ตรวจวดัได ้                                                                          
ที&ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 130 150 และ 170 องศาเซลเซียส              
ใหค้่า pH เท่ากบั 3.5±0.0 3.5±0.1 และ 37±0.1 ตามลาํดบั  
 เมื&อพิจารณาปริมาณวิตามินซี พบว่า ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 
และ 170 องศาเซลเซียส มีค่าวิตามินซีเท่ากบั 58.00 มิลลิกรัมต่อหนึ& งร้อยกรัม ซึ& งมีความแตกต่าง
อย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กับการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 160 องศาเซลเซียส ที&มี                    
ค่าวิตามินซีเท่ากบั 56.00 มิลลิกรัมต่อหนึ&งร้อยกรัม วิตามินซี เป็นวิตามินที&เกิดการสูญสลายไดง่้าย
เมื&อเจอความร้อน ซึ& งงานวิจยัของพงศ์พิเชฐ รุ่งทอง และสธนัสถ์ บาตรสุวรรณ (2544 : 36) ที&ได้
ศึกษาการทาํส้มดว้ยวธีิทาํแหง้แบบพน่ฝอย พบวา่ระดบัอุณหภูมิมีความสัมพนัธ์ต่อปริมาณวติามินซี 
โดยทําการทดลองใช้อุณ หภูมิลมร้อนขาเข้า 3 ระดับ คือ 140 150 และ 170 องศาเซลเซียส                          
ผลการทดลองพบวา่ มีปริมาณวิตามินซีอยูเ่ท่ากบั 11.26 10.36 และ 7.52 มิลลิกรัมต่อหนึ& งร้อยกรัม 
แสดงให้เห็นว่าระดับอุณหภูมิที& สูงขึ� น ทําให้ปริมาณวิตามินซีลดลง อีกทั� งยงัสอดคล้องกับ                    
คลงัความรู้ กระทรวงสาธารณสุข (ออนไลน์. 2564)  ที&กล่าวไวว้่าอุณหภูมิ ความร้อน แสงสว่าง                
เป็นตวัเร่งสาํคญัที&ทาํใหว้ติามินซีเปลี&ยนแปลงโครงสร้างและสลายตวัอยา่งรวดเร็ว 
 ใน ส่ วนของป ริม าณ ผลผลิต พ บ ว่าการใช้ อุณ หภู มิลม ร้อน ขาเข้า  150 160 แล ะ                     
170 องศาเซลเซียส มีปริมาณผลผลิตของส้มจี�ดผงที&ร้อยละ  21.57 23.27 และ 23.81 ตามลาํดบั ซึ& งที&
อุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 170 องศาเซลเซียส ให้ค่าปริมาณผลผลิตสูงที& สุด ซึ& งมีความแตกต่าง                    
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใช้อุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 150 และ 160 องศาเซลเซียส 
ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของศิริสิทธ̂ิ ผื�อยศ และคณะ (2562 : 511 - 519) ที&พบวา่ ในการทาํมะม่วงสุกผง 
เมื&อปริมาณของมอลโตเด็กซ์ตรินคงที& การเพิ&มอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้จะทาํให้ไดม้ะม่วงผงมากขึ�น 
การที&ไดป้ริมาณของผลผลิตมากขึ�น เพราะการใชอุ้ณหภูมิที&ต ํ&าลงในการทาํแห้งแบบพ่นฝอย จะทาํให้
ผงแห้งช้า ติดกับผนังของเครื& อง และตามท่อต่าง ๆ ภายในเครื& องทาํแห้งแบบพ่นฝอย และยงั                         
สอดคลอ้งกบังานวจิยัของศิริพร สอนสมบูรณ์สุข (2561 : 46 - 49) ที&พบวา่ การเพิ&มอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้
ส่งผลต่อการเพิ&มปริมาณของผลผลิตที&ไดอ้ยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p <0.05)  
 จากการทดลองการศึกษาอุณหภูมิลมร้อนขาเข้าที& เหมาะสมในการผลิตนํ� าส้มจี�ดผง                  
โดยวิธีการทาํแห้งแบบพ่นฝอย และพิจารณาจากผลของปริมาณผลผลิต ปริมาณกรดทั�งหมดในรูป
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กรดซิตริก ปริมาณวิตามินซี ปริมาณค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  และค่าความชื�น จึงเลือกใช้การทาํแห้ง           
นํ�าส้มจี�ดแบบพ่นฝอย โดยใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ 170 องศาเซลเซียส เป็นสภาวะที&ดีที&สุดที&จะใช้
ในการทดลองส่วนต่อไป เพราะให้ผลผลิตสูงที&สุด คือ ร้อยละ 23±0.01 มีปริมาณกรดทั� งหมด               
ในรูปกรดซิตริกสูงที&สุด คือ ร้อยละ 1.77±0.01 มีปริมาณวิตามินซีสูงที& 58±0.00 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม 
มีปริมาณค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�ต ํ&าที&สุด คือ 0.13±0.00 และมีค่าความชื�นตํ&าที&สุด คือ ร้อยละ 2.77±0.02 

 
 

   
 

  (ก)                  (ข)                  (ค) 
 

ภาพประกอบ 6 ลกัษณะผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ผ่านการทาํแห้งแบบพ่นฝอยโดยใช้อุณหภูมิลมร้อน
ขาเขา้ (ก) 150 องศาเซลเซียส (ข) 160 องศาเซลเซียส (ค) 170 องศาเซลเซียส 

 



 

ตาราง 3  คุณภาพทางเคมีและทางกายภาพของผลิตภณัฑส์้มจี�ดผงโดยใชอุ้ณหภูมิลมร้อนขาเขา้ต่าง ๆ  
 

ค่าสี อุณหภูมิ 
(องศา

เซลเซียส) 

aw ความชื�น 
(ร้อยละ) 

การละลาย 
(นาที) L* a* b* 

ปริมาณกรด
ทั�งหมดในรูป

กรดซิตริก 
(ร้อยละ) 

ปริมาณของ
ของแขง็ที&

ละลายไดท้ั�ง
หมด (°Brix)  

pH (ns) 
  

วติามินซี 
(มิลลิกรัมต่อ 

100 กรัม) 

ผลผลิต 
(ร้อยละ) 

150 0.15±0.01a 3.38±0.01a 1.03±0.02b 88.93±0.42b 0.43±0.06b 19.87±0.06b 1.72±0.01b 8.13±0.12b 2.42±0.01 58.00±0.00a 21.57±0.00c 

160 0.15±0.00b 3.27±0.17a 1.28±0.04a 89.45±0.15b 1.20±0.00a 19.70±0.10b 1.72±0.03b 8.87±0.12a 2.42±0.01 56.00±0.00b 23.27±0.00b 

170 0.13±0.00c 2.77±0.02b 1.32±0.03a 91.93±0.29a 0.43±0.06b 20.53±0.15a 1.77±0.01a 8.97±0.06a 2.41±0.01 58.00±0.00a 23.81±0.00a 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ค่าเฉลี&ยที&มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 : ปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ) และปริมาณของแขง็ที&ละลายไดท้ั�งหมด (°Brix) ทาํการเจือจาง 1:10 

 
 
 

 

3
2

 



 33

 ผลการศึกษาระดับของปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที,เหมาะสมในการผลิตนํ"าส้มจี$ดผง             
โดยวธีิการทาํแห้งแบบพ่นฝอย 
 จากผลการทดลองผลิตผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงจากการทาํแหง้แบบพ่นฝอยโดยกาํหนดสภาวะ
การทาํงานของเครื&องให้มีอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 170 องศาเซลเซียส อตัราการป้อน 20 รอบต่อนาที 
ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 10 20 และ 30 พบว่า ผงส้มจี�ดที&ไดมี้สีเหลืองอ่อน ไม่จบัตวัเป็นกอ้น 
ไม่มีกลิ&นไหม ้สีที&ไดแ้ตกต่างกนัตามปริมาณของมอลโตเด็กซ์ตรินที&ใส่เขา้ไป  ดงัภาพประกอบ 7 
 
 

              
                                      (ก)       (ข)                           (ค) 

 
ภาพประกอบ 7 ลกัษณะผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ผา่นการทาํแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้อุณหภูมิลมร้อน

ขาเขา้ที& 170 องศาเซลเซียส และปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินระดบัต่าง ๆ (ก) ร้อยละ 
10 (ข) ร้อยละ 20 (ค) ร้อยละ 30 

 
 เมื&อนาํผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงไปตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและทางกายภาพไดผ้ลดงัตาราง 4                   
จากตารางจะเห็นได้ว่า ผลิตภัณฑ์ส้มจี�ดผง ที& มีการเติมมอลโตเด็กซ์ตรินที&ระดับต่าง ๆ กัน                            
มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี� เท่ากบั 0.14±0.01 0.12±0.00 และ 0.11±0.00 ตามลาํดบั โดยการใชม้อลโตเด็กซ์ตริน
ที&ร้อยละ 30 ทาํใหผ้ลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี�ต ํ&าที&สุด และในส่วนของความชื�น พบวา่ 
เมื&อใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ10 20 และ 30 โดยนํ� าหนัก ให้ค่าความชื�น ดงันี�  4.15±0.12  
3.31±0.06 และ 2.59±0.04 ตามลาํดบั โดยการใชม้อลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 30 มีค่าความชื�นตํ&าที&สุด 
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของพิไลรัก อินธิปัญญาและธนกิจ ถาหมี (2557 : 143) ซึ& งพบวา่ ในการศึกษา
กระบวนการอบแห้งแบบพ่นฝอยต่อคุณภาพของนํ� าหม่อนผสมนํ� าผึ� งชนิดผง เมื&อใช้ปริมาณ              
มอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มขึ� น จะส่งผลให้ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  และความชื�นลดลงอย่างมีนัยสําคัญ             
ทางสถิติ (p≤0.05) 
 ความสามารถในการละลาย พบวา่ ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงที&ใชป้ริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ
10 20 และ 30 โดยนํ� าหนัก มีค่าการละลาย เท่ากบั 0.57±0.02  1.04±0.02 และ 1.33±0.05 นาทีตามลาํดบั 
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ซึ& งการใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 ใช้เวลาในการละลายน้อยที&สุด ซึ& งมีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.5) กบัที&ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 20 และ 30 เนื&องจากเมื&อใส่
ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มมากขึ� น จะทําให้เมื&อนําไปละลาย ผลิตภัณฑ์มีความหนืดมากขึ� น                     
จึงใช้เวลาในการละลายมากขึ� น ซึ& งจากงานวิจยัของสุธิดา กิจเกษตรสถาพร (2552 : 40) พบว่า               
การเพิ&มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินทาํใหค้่าความหนืดเพิ&มขึ�นอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.5) 
 ค่าสี พบว่า ผลิตภัณฑ์ส้มจี�ดผงที&ใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ10 20 และ 30                 
โดยนํ� าหนัก มีค่าความสว่าง เท่ากับ 85.47±1.01 91.63±0.31 และ 93.20±0.35 ตามลําดับ ซึ& งการใช ้             
มอลโตเด็กซ์ตริน ที&ร้อยละ 30 ให้ความสว่างมากที&สุด ค่าความเป็นสีแดง ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
ค่าความเป็นสีเหลือง การใส่มอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 ให้ความเป็นสีเหลืองมากที&สุด ซึ& งสี            
ที&แตกต่างกนันั�นเกิดจากปริมาณของสารมอลโตเด็กซ์ตรินที&ใส่เขา้ไป ซึ& งสารมอลโตเด็กซ์ตริน                
มีสีขาว ทําให้ผลิตภัณฑ์ส้มจี�ดผงที& ใช้มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ10 ให้ค่าความสว่างน้อยที& สุด                        
ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวจิยัของณัฐรีพร จนัทพนัธ์ (2549 : 67) ที&ศึกษาการทาํแหง้นํ�าบ๊วยผงโดยวธีิการ 
อบแหง้แบบพน่ฝอย ที&พบวา่ เมื&อใชส้ารมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มมากขึ�น ส่งผลใหค้่าความสวา่งเพิ&มขึ�นตาม 
 ปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริกในผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง พบว่า การใช้มอลโตเด็กซ์ตริน             
ที& ร้อยละ 10 20 และ 30 มีค่าเท่ากับ 2.94±0.05 1.21±0.01 และ 1.20±0.04 ตามลาํดับ โดยการใส่                     
มอลโตเด็กซ์ตรินที& ร้อยละ 10 ให้ค่าปริมาณกรดทั� งหมดมากที&สุด และมีความแตกต่างอย่างมี                  
นัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัเมื&อใช้ปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มขึ�น อตัราส่วนของปริมาณ                
สารมอลโตเด็กซ์ตรินที&เพิ&มขึ�น ทาํให้อตัราส่วนของนํ� าส้มจี�ดที&ใส่จะลดลง จึงส่งผลให้ปริมาณ            
กรดทั�งหมดแตกต่างกนั ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของณัฐรีพร จนัทพนัธ์ (2549 : 65) ที&ศึกษานํ� าบ๊วยผง
โดยวิธีอบแหง้แบบพน่ฝอย ที&พบวา่เมื&อใชส้ารมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มมากขึ�น ทาํให้ปริมาณกรดทั�งหมด
ที&ตรวจวดัไดมี้ค่าลดลง 
 ปริมาณของแข็งที&ละลายไดใ้นผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง พบวา่ การใช้มอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 
10 20 และ 30 มีค่าเท่ ากับ 8.73±0.12 8.87±0.12 และ 9.00±0.0  ตามลําดับ การใส่มอลโตเด็กซ์ตริน                        
ที&ร้อยละ 30 ให้ค่าปริมาณของแข็งที&ละลายไดสู้งที&สุด ซึ& งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(p≤0.05) กับที& ป ริมาณ มอลโตเด็กซ์ตรินร้อยละ 10 และ 20 ซึ& งสอดคล้องกับงานวิจัยของ                  
นอ มาดิฮทั และคณะ (Nor Madihah and et al. 2015 : 296 - 299) ที&ศึกษาผลของมอลโตเด็กซ์ตริน                   
ต่อการทาํแห้งแบบพ่นฝอย ในนํ� ามะกรูด ซึ& งจากการทดลองพบว่ายิ&งเติมสารมอลโตเด็กซ์ตริน          
มากขึ�น ปริมาณนํ�าตาลและความเขม้ขน้ในนํ�าผลไมย้ิ&งเพิ&มมากขึ�น  
 ในส่วนของค่า pH พบว่า การใช้มอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 20 และ 30 ผลิตภณัฑ ์             
ส้มจี�ดผง มีค่า pH เท่ากบั 2.26±0.01 2.36±0.00 และ 2.36±0.01 ตามลาํดบั โดยการใส่มอลโตเด็กซ์ตริน  
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ที&ร้อยละ 10 ทาํให้ผงส้มจี�ดมีความเป็นกรดมากที&สุด และมีความแตกต่างอย่างอย่างมีนัยสําคญั             
ทางสถิติ (p≤0.05) กบัเมื&อใชป้ริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน เพิ&มขึ�น เป็นร้อยละ 20 และ 30  ซึ& งสอดคลอ้งกบั
งานวิจยัของศิริพร สอนสมบูรณ์สุข (2561 : 49 - 53) ที&รายงานว่า ในการพฒันาผลิตภณัฑ์มะตูมผง
สําเร็จรูปด้วยการทาํแห้งแบบพ่นฝอยการเพิ&มปริมาณมอลโตเด็กซ์ตริน มีผลทาํให้ค่าปริมาณ               
ของแขง็ที&ละลายได ้และ pH เพิ&มขึ�นอยา่งมีนยัสาํคญั 
 ปริมาณวิตามินซี พบวา่ การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 20 และ 30 ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผง 
มีค่าวิตามินซี เท่ากับ 70.00±0.00 21.28±0.32 และ 29.91±0.00 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ตามลําดับ 
โดยการใช้มอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 ให้ค่าปริมาณกรดทั�งหมดมากที&สุด และมีค่าแตกต่าง               
อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัเมื&อใชป้ริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินเพิ&มขึ�น การใชม้อลโตเด็กซ์ตริน
ที&ร้อยละ 10 สอดคล้องกับงานของช่อลัดดา เที&ยงพุก และคณะ (2563 : 330) ที&ได้ศึกษาการพัฒนา             
เครื&องดื&มนํ� าส้มจี�ดผสมสารสกดัจากเปลือกส้มจี�ดพร้อมดื&ม ที&พบวา่ปริมาณของนํ� าส้มจี�ดที&เพิ&มมากขึ�น 
ทาํใหค้่าปริมาณของแขง็ที&ละลายได ้ปริมาณกรด ปริมาณวติามินซี ปริมาณฟีนอลิกทั�งหมดและฤทธ̂ิ
ตา้นอนุมูลอิสระที&เพิ&มขึ�น แต่ให้ค่า pH ที&ลดลง เพราะส้มจี�ดเป็นผลไมที้&มีรสเปรี� ยว และมีปริมาณ        
กรดสูง 
 ในส่วนของปริมาณผลผลิต การใชม้อลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 20 และ 30 ไดผ้ลิตภณัฑ์
ส้มจี�ดผง เท่ากบั 11.35±0.00 21.28±0.32 และ 29.91±0.00 ตามลาํดบั ซึ& งการใช้มอลโตเด็กซ์ตริน            
ที&ร้อยละ 30 ให้ค่าผลผลิตมากที&สุด และมีค่าแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัการใช้
มอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 และ 20 สารมอลโตเด็กซ์ตรินที&ใช้เป็นสารตวัพา ช่วยเพิ&มปริมาณ  
ของผลผลิตที&ได ้โดยการใส่ปริมาณสารมอลโตเด็กซ์ตรินมากขึ�น ส่งผลให้ผลผลิตที&ไดมี้ปริมาณ
มากขึ�น ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของทตัดาว ภาษีผล, ประภาพร เพียสังกะ และเทราตรี แจง้สนาม 
(2562 : 1373 - 1378) ที&ไดศึ้กษาผลของปริมาณสารตวัพาต่อสมบติัทางเคมีกายภาพของผงบีตาเลน
จากผลผกัปลงัที&ผา่นการทาํแห้งแบบพ่นฝอย โดยใช้มอลโตเด็กซ์ตรินเป็นสารตวัพา พบวา่ เมื&อใช้
มอลโตเด็กซ์ตริน ในปริมาณร้อยละ 10 ในสภาวะอุณหภูมิลมร้อนขาเข้า 170 องศาเซลเซียส               
และอุณหภูมิลมร้อนขาออก 90 องศาเซลเซียส ดว้ยอตัราการไหล 40 มิลลิลิตรต่อนาที จะทาํให้ได้
ผงสีที&มีสีแดงม่วงมากที&สุด และมีปริมาณบีตาเลนมากที&สุด คือ 103.02 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม              
นอกจากนี� ยงัพบว่าปริมาณของสารมอลโตเด็กซ์ตรินในปริมาณร้อยละ 10 20 และ 30 เมื&อนาํมา
วิเคราะห์พบวา่ การเพิ&มปริมาณสารมอลโตเด็กซ์ตรินส่งผลต่อปริมาณนํ� าอิสระ ความหนาแน่นโดยรวม 
ปริมาณบีตาไซยานิน และค่าสีแดงอย่างมีนยัสําคญั มอลโตเด็กซ์ตรินนิยมใช้เป็นสารเพิ&มปริมาณ 
(Bulking Agents) ทาํให้ปริมาณของผลิตภณัฑ์ผงที&ไดเ้พิ&มขึ�น อีกทั�งมอลโตเด็กซ์ตรินยงัช่วยในการ
เก็บกกักลิ&นและรสของผลิตภณัฑ ์(กลา้ณรงค ์ศรีรอต และเกื�อกลู ปิยะจอมขวญั. 2546 : 207 - 214)   
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 จากการทดลองศึกษาหาปริมาณของมอลโตเด็กซ์ตรินที&เหมาะสมในการผลิตนํ� าส้มจี�ดผง
โดยวธีิการทาํแหง้แบบพน่ฝอย โดยกาํหนดอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 170 องศาเซลเซียส ปริมาณของ
มอลโตเด็กซ์ตรินที& ร้อยละ 20 เป็นสภาวะที& ดีที& สุด เพราะใช้เวลาในการละลายน้อยที& สุด คือ 
0.57±0.02 นาที  มีปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริกสูงที&สุด คือ ร้อยละ 2.94±0.05 มีปริมาณ
วิตามินซีสูงที& สุด คือ 70.00±0.00 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ซึ& งวิตามินเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ                   
ในเซลล์ ช่วยเพิ&มภูมิต้านทานในกับร่างกาย ช่วยในการสังเคราะห์คอลลาเจน ซึ& งคลอลาเจน                 
เป็นองค์ประกอบของเส้นเลือดฝอย ผิวหนัง เนื�อเยื&อเกี&ยวพนั และช่วยต่อต้านการติดเชื�อต่าง ๆ                
(ศรมน สุทิน. 2559 : 88 - 90) 
 ผลการศึกษาการศึกษาการใช้ผลติภัณฑ์ส้มจี$ดผงในผลติภัณฑ์อาหาร 
 จากการทดลองใช้ผลิตภณัฑ์ส้มจี�ดผงในผลิตภณัฑ์อาหาร 2 รูปแบบ ได้แก่ นํ� าส้มจี�ด
พร้อมดื&ม และนํ�าจิ�มซีฟู้ ด และทาํการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั  
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของนํ�าส้มจี�ดพร้อมดื&ม (ตาราง 5) พบวา่ 
 ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า นํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มสูตรที&  3 ได้รับคะแนนมากที& สุดคือ 
7.56±0.92 ซึ& งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัสูตรควบคุม 2 ไดรั้บคะแนน
ความชอบน้อยที& สุด คือ 7.00±1.46 แต่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)                      
กับในสูตรควบคุม 1 สูตรที&  1 และสูตรที&  2 ที&ได้คะแนน 7.33±1.91 7.39±1.15 และ 7.50±0.99                 
ตามลาํดบั 
 ด้านสี พบว่า นํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มสูตรที&  3 ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 7.67±1.03 ซึ& งมี                            
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรควบคุม 1 ที&ได้รับคะแนนความชอบ                
นอ้ยที&สุด คือ 6.72±2.11 แต่มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ(p>0.05) กบัในสูตรควบคุม 2 
สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ไดค้ะแนน 7.17±1.20 7.50±0.99 และ 7.61±0.98 ตามลาํดบั 
 ดา้นกลิ&น พบว่า นํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มสูตรควบคุม 1ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 7.28±1.41 
ซึ& งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัสูตรที& 1 สูตรที& 2 และสูตรที& 3 ที&ได้รับ
คะแนนความชอบนอ้ยที&สุด คือ 6.17±1.34 6.17±1.20 และ 6.17±1.15 ตามลาํดบั แต่มีความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัในสูตรควบคุม 2 ที&ไดค้ะแนน 7.28±1.41 
 ดา้นรสชาติ พบวา่ นํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มสูตรควบคุม 1ไดรั้บคะแนนมากที&สุดคือ 7.50±1.51 
ซึ& งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรควบคุม 2 สูตรที& 1 สูตรที& 2  และ   
สูตรที& 3 คือ 6.83±1.34 6.50±1.58 6.61±1.50 และ 6.56±1.34 ตามลาํดับ โดยนํ� าพร้อมดื&มสูตรที& 1 
ไดรั้บคะแนนความชอบนอ้ยที&สุด 
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 ด้านลักษณะเนื�อสัมผสั พบว่า นํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มสูตรที& 3 ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 
7.50±1.20 ซึ& งมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กบัสูตรควบคุม 2 ที&ไดรั้บคะแนน
ความชอบน้อยที&สุด คือ 6.89±1.61 มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัในสูตร
ควบคุม 1 สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ไดค้ะแนน 7.39±1.65 7.28±1.36 และ 7.33±1.37 ตามลาํดบั 
 ด้านความชอบโดยรวม พบว่า นํ� าพร้อมดื&มสูตรควบคุม 1 ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 
7.33±1.53 ซึ& งมีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ได้รับ
คะแนนความชอบนอ้ยที&สุด คือ 6.67±1.24 และ 6.72±1.07 ตามลาํดบั มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p>0.05) กับในสูตรควบคุม 2 และสูตรที&  3 ที& ได้คะแนน 7.11±1.37 และ 6.89±1.02                 
ตามลาํดบั 
 โดยเมื&อพิจารณาจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ สูตรที& 1 สูตรที& 2 และสูตรที& 3 
ที&ใชผ้งส้มจี�ด 8 9 และ 10 กรัม เมื&อดูในเรื&องของลกัษณะปรากฏ สี กลิ&น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั 
และความชอบโดยรวม ไดรั้บคะแนนที&มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) ทาํให้
ทั�ง 3 สูตร สามารถนาํมาใชใ้นการทาํนํ� าส้มจี�ดพร้อมดื&มได ้โดยขึ�นอยูก่บัความชอบของแต่ละบุคคล 
และตน้ทุนในการผลิต ซึ& งสอดคลอ้งกบังานวิจยัของนักรบ นาคประสม และคณะ (2560 : 171 - 178) 
ไดศึ้กษาการพฒันาสูตรที&เหมาะสมสําหรับเครื&องดื&มสมุนไพรจากฝางโดยวิธีออกแบบการทดลอง                         
แบบผสมผสาน โดยไดท้ดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เครื&องดื&มสมุนไพรจากฝาง
ทั� งหมด 10 สูตร พบว่ามี 2 สูตรที&ได้รับการยอมรับมากที&สุด คือสูตรที& 5 ที&ใช้ฝางร้อยละ 0.25               
นํ� าตาลร้อยละ 2.5 และนํ� าผึ�งร้อยละ 5 และสูตรที& 9 ใช้ฝางร้อยละ 0.334 นํ� าตาลร้อยละ 0.835 และ
นํ� าผึ�งร้อยละ 6.67  จึงไดว้ิเคราะห์ในดา้นตน้ทุนของสูตรที&ใช้ โดยมีราคาต่างกนั 0.74 บาทต่อขวด 
จึงเลือกสูตรที& 5 เป็นสูตรที&เหมาะสมสาํหรับเครื&องดื&มสมุนไพรจากฝาง เนื&องจากมีตน้ทุนที&ต ํ&ากวา่ 
 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของนํ�าจิ�มซีฟู้ ด จากตาราง 6 พบวา่  
 ดา้นลกัษณะปรากฏ พบวา่ นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 1 ไดรั้บคะแนนมากที&สุดคือ 8.00±1.03 ซึ& งมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรควบคุม 2 ที&ได้รับคะแนนความชอบ              
นอ้ยที&สุด คือ 7.00±1.46 แต่มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญัทางสถิติ (p>0.05) กบัในสูตรควบคุม 1 
สูตรที& 2 และสูตรที& 3 ที&ไดค้ะแนน 7.78±1.11 7.89±0.90 และ 7.83±0.92 ตามลาํดบั 
 ดา้นสี พบวา่ นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 1 และสูตรที& 3 ไดรั้บคะแนนมากที&สุดคือ 7.83±1.15 และ 
7.83±1.10 ตามลาํดบั ซึ& งไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติกบัสูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 และ สูตรที& 2 
ที&ไดค้ะแนน 7.67±1.41 7.61±1.04 และ 7.72±1.02 ตามลาํดบั 
 ดา้นกลิ&น พบวา่ นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 3 ไดรั้บคะแนนมากที&สุดคือ 7.72±1.02 ซึ& งมีความแตกต่าง
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับสูตรควบคุม 2 ได้รับคะแนนความชอบน้อยที&สุด คือ 
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7.11±1.18 แต่มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กับในสูตรควบคุม 1 สูตรที& 1  
และสูตรที& 2 ที&ไดค้ะแนน 7.22±1.63 7.50±0.92 และ 7.33±1.19 ตามลาํดบั 
 ด้านรสชาติ พบว่า นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 3 ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 7.50±1.54 ซึ& งไม่มี   
ความแตกต่างกันทางสถิติกับสูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ได้คะแนน 
7.22±1.80 6.83±1.54 7.11±1.08 และ 7.17±1.20 ตามลาํดบั 
 ดา้นลกัษณะเนื�อสัมผสั พบว่า นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 3ได้รับคะแนนมากที&สุดคือ 7.56±1.04 
ซึ& งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับสูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ได้
คะแนน 7.50±1.47 7.28±1.27 7.22±1.17 และ 7.50±0.92ตามลาํดบั 
 ดา้นความชอบโดยรวม พบว่า นํ� าจิ�มซีฟู้ ดสูตรที& 3 ไดรั้บคะแนนมากที&สุดคือ 7.72±1.13 
ซึ& งไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติกับสูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 สูตรที& 1 และสูตรที& 2 ที&ได้
คะแนน 7.56±1.46 7.17±1.15 7.17±1.04 และ 7.56±1.04 ตามลาํดบั 
 โดยเมื&อพิจารณาจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบวา่ สูตรที& 1 สูตรที& 2 และสูตรที& 3 
ที&ใช้ ผงส้มจี�ด 12 14 และ 16 กรัม เมื&อดูในเรื& องของลักษณะปรากฏ สี กลิ&น รสชาติ ลักษณะ                    
เนื�อสัมผสั และความชอบโดยรวม ไดรั้บคะแนนในระดบัเดียวกนั แต่มีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัสําคญั
ทางสถิติ (p>0.05) ทาํใหท้ั�ง 3 สูตร สามารถนาํมาใชใ้นการทาํนํ�าจิ�มซีฟู้ ดได ้โดยขึ�นอยูก่บัความชอบ
ของแต่ละบุคคล และตน้ทุนในการทาํผลิตภณัฑ ์เพราะถา้ใชใ้นปริมาณนอ้ยจะสามารถลดตน้ทุนได ้
ซึ& งสอดคล้องกับงานวิจยัของพชัรี สุวรรณเกิด (2556 : 1 - 106) ได้ศึกษาพฤติกรรม การบริโภค       
นํ� าสมุนไพรผสมว่านหางจระเข้ของนักศึกษา พบว่าสิ& งที&นักศึกษาให้ความสําคัญมากที& สุดคือ                   
ปัจจยัด้านผลิตภณัฑ์ ค่าเฉลี&ย 3.98รองลงมาคือ ปัจจยัดา้นราคา ค่าเฉลี&ย 3.68 ปัจจยัด้านการส่งเสริม
การตลาด ค่าเฉลี&ย 3.45 และปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย ค่าเฉลี&ย 3.42 ตามลาํดบั 
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ตาราง 4  ผลการศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ตรินที&ร้อยละ 10 20 และ 30 โดยนํ�าหนกั โดยอุณหภูมิลมร้อนขาเขา้ที& 170 องศาเซลเซียส 
 

ค่าสี ปริมาณ              
มอลโต

เด็กซ์ตริน 
(ร้อยละ) 

aw ความชื�น 
(ร้อยละ) 

การละลาย 
(นาที) L* a* (ns) b* 

ปริมาณกรด
ทั�งหมด    
ในรูป     

กรดซิตริก 
(ร้อยละ) 

ปริมาณของ
ของแขง็ที&

ละลายไดท้ั�ง
หมด (°Brix) 

pH(ns) 
  

วติามินซี 
(มิลลิกรัมต่อ 

100 กรัม) 

ผลผลิต 
(ร้อยละ) 

10 0.14±0.01a 4.15±0.12a 0.57±0.02c 85.47±1.01c 0.13±0.06 20.73±0.42a 2.94±0.05a 8.73±0.12b 2.26±0.01 70.00±0.00a 11.35±0.00c 
20 0.12±0.00b 3.31±0.06b 1.04±0.02b 91.63±0.31b 0.07±0.06 15.60±0.20b 1.21±0.01b 8.87±0.12ab 2.36±0.00 44.00±0.00b 21.28±0.32b 
30 0.11±0.00c 2.59±0.04c 1.33±0.05a 93.20±0.35a 0.13±0.06 15.67±0.15b 1.20±0.04b 9.00±0.00a 2.36±0.01 37.00±0.00c 29.91±0.00a 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง ค่าเฉลี&ยที&มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
 : ปริมาณกรดทั�งหมดในรูปกรดซิตริก (ร้อยละ) และปริมาณของแขง็ที&ละลายไดท้ั�งหมด (°Brix) ทาํการเจือจาง 1:10 

 
 
 
 
 
 
 

 

3
9
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ตาราง 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของนํ�าส้มจี�ดพร้อมดื&ม 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั (คะแนน) 
สูตรที&* 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิ&น รสชาติ ลกัษณะเนื�อสัมผสั ความชอบโดยรวม 
สูตรควบคุม 1 7.33±1.91ab 6.72±2.11b 7.28±1.41a 7.50±1.51a 7.39±1.65a 7.33±1.53a 
สูตรควบคุม 2 7.00±1.46b 7.17±1.20ab 6.89±1.28a 6.83±1.34b 6.89±1.61b 7.11±1.37ab 

1 7.39±1.15ab 7.50±0.99a 6.17±1.34b 6.50±1.58b 7.28±1.36ab 6.67±1.24b 
2 7.50±0.99ab 7.61±0.98a 6.17±1.20b 6.61±1.50b 7.33±1.37ab 6.72±1.07b 
3 7.56±0.92a 7.67±1.03a 6.17±1.15b 6.56±1.34b 7.50±1.20a 6.89±1.02ab 

หมายเหตุ : a-b หมายถึง ค่าเฉลี&ยที&มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

4
0
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ตาราง 6  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของนํ�าจิ�มซีฟู้ ด 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผสั (คะแนน) 
สูตรที&* 

ลกัษณะปรากฏ สี(ns) กลิ&น รสชาติ(ns) ลกัษณะเนื�อสัมผสั(ns) ความชอบโดยรวม(ns) 
สูตรควบคุม 1       7.78±1.11ab       7.67±1.41       7.22±1.63ab       7.22±1.80       7.50±1.47       7.56±1.46 
สูตรควบคุม 2       7.67±0.91b       7.61±1.04       7.11±1.18b        6.83±1.54       7.28±1.27       7.17±1.15 

1       8.00±1.03a       7.83±1.15       7.50±0.92ab       7.11±1.08        7.22±1.17       7.17±1.04 
2       7.89±0.90ab       7.72±1.02       7.33±1.19a        7.17±1.20       7.50±0.92       7.56±1.04  
3       7.83±0.92ab       7.83±1.10        7.72±1.02a        7.50±1.54       7.56±1.04       7.72±1.13 

หมายเหตุ : a-b หมายถึง ค่าเฉลี&ยที&มีตวัอกัษรต่างกนัตามแนวตั�งแสดงถึงความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
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